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CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES 


Définition.  —  But  deTHygLène.  —  La  Bactériologie.  —  Histoire  de  l'Hygiène. 

Division. 

Qu*est-CG  que  l’IIygiène?  L’Hygiène  est  une  science  qui  nous 
apprend  ù  protéger,  conserver  el  per fectionner  noire  santé,  en  nous 
faisant  connaître  l’influence,  bonne  ou  mauvaise,  que  les  agents 
modificateurs  internes,  c’esl^à-dire  au  dedans  de  nous,  ou  exter¬ 
nes,  c’est-à-dire  au  dehors  de  nous,  font  subir  à  notre  organisme. 

Michel  Lévy  la  définissait,  tout  simplement,  Vart  de  conserver 
à  chacun  sa  santé. 

Pour  Bouchardat,  l’hygiène  e.st  cette  partie  des  sciences  médi¬ 
cales  qui  a  pour  but  d’étudier  les  moyens  de  conserver  et  de  per¬ 
fectionner  la  santé  de  riiomme.  Et  le  savant  professeur  ajoute 
qu'on  donne  le  nom  fïhygiène  privée  à  l’ensemble  des  connais¬ 
sances  qui  s’appliquent  à  l’individu  pris  isolément,  et  celui 
iVhijgi&ne  piihligue  aux  règles  ou  préceptes  qui  s’appliquent  aux 
agglomérations  d'hommes.  Celte  distinction,  qui  est  utile  dans  la 
pratique,  paraît  au  premier  abord  satisfaisante  sous  le  rapport 
scientifique  ;  mais  l’expérience  montre  qu’en  séparant  complète¬ 
ment  l'hygiène  publique  de  l’hygiène  privée,  on  s’expose,  lors¬ 
qu’on  traite  de  l’une  ou  de  l’autre,  à  de  nombreuses  répétitions, 
si  l’on  ne  veut  pas  scinder  les  questions. 

Pour  E.  Becquerel,  l’hygiène  est  la  science  qui  traite  de  la 
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canlé,  dans  le  double  but  de  sa  conseyvadon  et  de  son  perfec¬ 
tionnement,  C’est  à  peu  près  la  même  délinitiou  que  celle  de 
Bouchardat. 

Pour  le  comité  de  rédaction  de  i'/Iygiène  pratique  :  l’hygiènè, 
dans  son  acception  la  plus  générique,  c’est  la  connaissance  et 
l'application  pratique  de  tout  ce  qui  peut,  de  près  ou  de  loin,  dans 
le  passé  comme  dans  l’avenir,  assurer  la  santé  physique  et  morale 
de  l’individu  isolé  ou  réuni  en  famille  et  en  société. 

Mais  il  n’esLpas  nécessaire  d’aller  plus  loin;  il  suffit  de  retenir 
que  l’hygiène  tend  non  seulement  à  préserver  l’homme  de  la 
maladie,  mais  encore  à  amélioi'er  et  augmenter  sa  santé.  Tel  est 
son  but. 

On  perfectionne,  on  augmente  la  santé  en  étudiant  rinfluence 
heureuse  des  agents  modificateurs,  en  apprenant,  grâce  à  l’obser¬ 
vation  et  à  l'expérience,  comment  on  peut  modifier  l’organisme 
afin  de  le  faire  fonctionner  régulièrement,  sans  accident,  sans 
secousse.  On  la  protège  et  on  la  conserve  eu  .prévenant  et  en  éloi¬ 
gnant  les  causes  des  maladies.  11  est  évident  qu'on  peut  éviter 
facilement  un  précipice  si  on  voit  où  il  se  trouve.  Il  en  est  de 
même  des  maladies;  si  on  connaît  les  causes  qui  les  engendrent, 
on  n’a  qu’â  les  éviter  pour  éviter  la  maladie  clle-méine.  Bou¬ 
chardat  a  donc  raison  d’affirmer  que  Vétude  des  causes  des  mala¬ 
dies  est  le  fimdement  de  l'hygiène.  Tout  est  caché,  dit  Pasteur, 
obscur  et  matière  â  discussion  quand  on  ignore  les  causes  des 
phénomènes  ;  tout  est  clarté  quand  on  les  connaît. 

Or,  précisément,  depuis  les- belles  découvertes  de  ce  grand 
savant,  découvertes  préparées  par  les  travaux  de  Lavoisier,  de 
Fourcroy,  de  Dumas,  de  Magendie  et  de  Claude  Bernard,  il  est 
facile  de  connaître  d’une  manière  précise  les  causes  d’un  grand 
nombre  de  maladies. 

Tant  que  les  règles  de  l’hygiène,  dit  M.  J.  Rocliard,  dans  son 
Traité  d'hygiène  publique  et  privée,  se  sont  bornées  à  quelques 
formules  banales,  à  quelques  aphorismes  basés  parfois  sur  l'obser¬ 
vation,  et  plus  souvent  sur  les  préjugés  populaires,  les  popula¬ 
tions  no  l’ont  pas  prise  au  sérieux;  mais  le  jour  où  elle  est  venue, 
preuves  en  mains,  leur  montrer  qu’elle  a  les  moyens  de  prévenir 
les  maladies  qui  les  déciment  en  supprimant,  ou  tout  au  moins 
en  atténuant  leurs  causes;  quand  elle  leur  a  prouvé  que  la  pré¬ 
servation  de  la  santé  n'était  plus  un  rêve,  ce  jour-lâ,  les  choses.ont 
changé  de  face.  Les  savants,  les  gens  du  monde  ont  senti  qu’une 
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science  nouvelle  venait  de  naître»  et,  comme  elle  pi’oci^dait  avec 
la  clarté,  la  précision  et  la  certitude  des  sciences  exactes,  elle  a 
conquis  les  esprits  les  plus  sévères.  Tous  ont  compris  que  l’art  de 
prévenir  les  maladies  avait  sa  place  à  côté  de  l’art  de  guérir,  que 
son  domaine  était  plus  vaste  parce  qu’il  s’adressait  aux  masses, 
et  que  son  action  était  plus  puissante  parce  qu’il  est  plus  facile 
d’empêcher  mille  personnes  de  tomber  malades  que  d’en  guérir 
une  seule.  Celte  sorte  d’infaillibilité  frappe  tous  les  yeux. 

M.  J.  Rochard  a  raison,  mais  il  pousse  l’enthousiasme  trop 
loin.  Il  est  certain  que  les  découvertes  géniales  de  Pasteur  ont 
communiqué  à  l’hygiène  contemporaine  une  impulsion  féconde 
et  puissante,  mais  il  est  certain  aussi  que  les  partisans  des  idées 
nouvelles  ont  dépassé  trop  souvent  la  mesure.  Aux  vieux  défen¬ 
seurs,  dit  M.  Langlois\  de  la  spontanéité  morbide  qui  soutenaient, 
avec  Pidoux,  que  «  la  maladie  est  en  nous,  par  nous  et  procède 
de  nous  »,  ils  répondent  :  «  La  maladie  ne  naît  pas  sous  l'in  fluence 
d'une  simple  modification,  d’une  déviation  de  l’état  physiologique; 
elle  est,  dans  la  plupart  des  cas,  évoquée  en  nous  par  des  agents 
extérieurs.  »  Le  fait  peut  être  vrai  sans  doute,  maison  ne  saurait 
nier  cependant  l’influence  de  la  déviation  de  l’état  physiologique, 
et  dire  :  que  la  bactériologie  doit  être  la  base  de  l’enseignemen* 
actuel  de  la  pathologie  expérimentale,  nous  semble  excessif. 

Il  est  certain  que  le  microbe  joue  un  r<jle  très  important,  niais 
il  est  loin  d’être  tout,  et  on  ne  peut  nier  que  le  terrain,  dans 
lequel  il  évolue,  modifie  son  action  et  son  influence  d'une  manière 
considérable.  Ce  n’est,  du  reste,  pas  d’aujourd’hui  que  la  Dacté- 
tiolofjie  joue  un  rôle  important  dans  l’élude  de  l’hygiène,  on  l’a 
toujours  étudiée  avec  soin  sous  une  forme  plus  confuse,  moins 
scientifique,  sous  le  nom  ti' épidémiologie ^  etc.,  niais  enfin  on  l’a 
étudiée.  On  ne  se  rendait  p:is  compte  autrefois  des  causes  des 
épidémies.  Maintenant  «  les  contages,  les  miasmes  de  jadis  ont 
cessé  d’être  des  êtres  moraux,  mystérieux,  insaisissables  et  indé¬ 
finissables;  ils  ont  pris  corps,  ils  sont  devenus  des  êtres  réels, 
morphologiquement^  définis,  qu’on  isole,  qu’on  cultive,  qu’on 


1.  Paul  Langlois^  Précît  d* Hygiène  publiqitée  et  privée^  Paris,  O*  Doirif  édi¬ 
teur, 

2*  La  morphologie.j  de  forme  et  îoyoç  description^  est  la  partie  des 

sciences  biologiques  qui  traite^  d'une  manière  générale,,  de  la  conformation 
eitérieure  ou  de  la  structure  des  anîmaui  et  des  plantes,  ainsi  que  des  anoma¬ 
lies  qui  peuTcnt  survenir  k  la  suite  de  maladies  ou  de  lésions  cbirurgîcalei* 
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domeslique  môme  au  point  de  les  transformer  en  agents  vacci¬ 
nants  ou  curateurs,  et  même,  pour  les  agents  d’un  certain  nombre 
de  maladies  transmissibles,  une  déduction  logique  permet  par 
analogie  d'affirmer  leur  existence,  d’établir  les  conditions  biolo¬ 
giques  ou  physiques,  soit  favorables  it  leur  développement,  soit 
au  contraire  susceptibles  de  les  détruire  ou  simplement  de  les 
atténuer,  bien  que  les  plus  forts  grossissements  n’aient  pu  nous 
faire  connaître  leur  morphologie  »  (Langlois,  Traité  d'hijgüue 
pvbliquc  et  privée).  Mais,  nous  le  répétons,  le  microbe  n'est  pas 
tout,  il  faut  tenir  compte  aussi  d’une  foule  de  conditions  spéciales 
qui  font  que  l'individu  est  ou  n’est  pas  prédisposé  à  contracter  la 
maladie.  Le  savant  hygiéniste  Pettenkofer,  pendant  une  épidémie 
cholérique,  avala,  il  y  a  quelques  années,  une  culture  du  bacille 
du  choléra  et  il  n’eut  pas  cette  maladie  terrible  parce  que  son 
organisme  n’était  pas  dans  les  conditions  voulues  [lour  la  con¬ 
tracter. 

Histoire  de  Vlhjgièrte.  —  L’hygiène  a  existé  de  tout  temps. 
Dès  que  l’homme  a  paru  sur  la  terre,  il  a  dû,  en  effet,  prendre  des 
mesures  pour  résister  à  ses  ennemis  extérieurs  et  intérieurs. 
Aussi  trouvons-nous  dans  les  livres  de  Moïse  de.s  règles  hygié¬ 
niques  très  importantes.  Los  ablutions  fréquentes,  la  défense  de 
se  nourrir  de  la  viande  de  certains  animaux,  la  séquestration  des 
malades  atteints  d'affections  contagieuses,  tout  cela  était  néces¬ 
saire  pour  que  le  peuple  hébreu  pût  éviter  les  épidémies  et 
maladies  nombreuses  qui  l'auraient  assiégé.  Le  Lévitique,  dît 
J.  llocliard,  renferme  le  premier  code  d'hygiène  publique  qui  ait 
été  formulé.  C'est  un  monument  de  sagesse  et  de  prévoyance, 
dont  les  prescriptions,  basées  sur  des  notions  très  justes,  sont 
parfaitement  adaptées  au  climat  et  à  la  vie  errante  du  peuple 
au<iucl  elles  s’adressaient.  La  loi  de  Moïse  est,  à  tous  les  points 
de  vue,  supérieure  à  celle  de  Lycurgue,  dont  l'esprit  égoïste  et 
farouche,  sans  cesse  en  lutte  avec  la  nature,  sacrifiait  impitoya¬ 
blement  les  intérêts  individuels  à  un  patriotisme  fanatique  ins¬ 
piré  par  le  despotisme  guerrier. 

A  l'Institut  que  Pythagorc,  né  à  Samos,  309  ans  avant  J.-C-, 
fonda  à  Sybaris,  on  suivait  les  meilleurs  préceptes  hygiéniques. 
Les  élèves  prenaient  des  bains,  faisaient  des  onctions  sur  leur 
corps,  sc  livraient  à  l'exercice,  se  nourrissaient  légèrement  et 
évitaient  tous  les  excès. 
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Ilérodicus,  un  des  maîtres  d'Hippocrate,  appliquait  le  régime 
au  traitement  des  gens  faibles,  et  il  atteignait  sûrement  son  but 
puisque  Platon,  dans  sa  ItépubliquCf  lui  fait  presque  un  crime 
d’avoir  prolonge  ainsi  les  jours  d’un  grand  nombre  d’infirmes 
ou  de  personnes  que  leur  santé  délicate  rendait  inutiles  à  la 
Patrie. 

Mais  c'est  dans  les  écrits  d’Hippocrate  qu’on  trouve  un  véri¬ 
table  corps  de  doctrine.  Avec  le  Traité  des  airs,  des  eaux  et  des 
lieux,  les  Aphorismes  et  le  livre  des  Epidémies,  on  peut  composer 
un  véritable  cours  d’hygiène, 

Celse,  qui  écrivait  trente  ans  après  J. -C.,  a  surtout  résumé  les 
écrits  du  Père  de  la  médecine.  Les  deux  premiers  livres  de  son 
Traité  de  la  médecine  sont  consacrés  à  rhygiène  et  renferment  des 
conseils  que  l’on  suit  encore  aujourd'hui. 

Galien  a  publié,  sur  la  question  qui  nous  occupe,  plus  d'ou¬ 
vrages  qu' Hippocrate.  Au  milieu  d’erreurs  inévitables  on  y  trouve 
des  préceptes  empreints  d’une  sagacité  et  d'une  vérité  surpre¬ 
nantes.  Oribase  l’a  commenté. 

A  partir  de  ce  moment,  et  pendant  une  longue  série  de  siècles, 
on  ne  trouve,  dans  les  auteurs  qui  s'occupent  d’hygiène,  qu’une 
imitation  des  excellentes  règles  d’Ilippocrale,  de  Celse  et  de 
Galien,  alliées  souvent  aux  élucubrations  de  l’astrologie,  de  la 
magic  et  de  ralchimie,  «  1æ  dernier  des  médecins  grecs,  qui,  sur 
la  fin  du  ix®  siècle,  pratiqua  son  art  avec  éclat  à  Constantinople, 
Aeluarius,  préconise  un  merveilleux  antidote  composé  d’or,  de 
poivre,  de  myrrhe,  de  safran,  de  cannelle,  de  mandragore  et  de 
vingt  autres  simples;  il  suffit  de  prendre  tous  les  jours  un  grain 
de  cet  admirable  élcctuaire,  qu’.Actuarius  appelle  sauté,  non  seu¬ 
lement  pour  guérir  et  pour  prévenir  toutes  sortes  de  maux,  mais 
encore  pour  chasser  les  sorciers  et  les  mauvais  esprits  »  (H.  Foissac, 
//ijgièue  des  saisons).  Et  jusqu’au  xvi®  siècle,  tout  en  suivant  les 
préceptes  galéniques,  on  attribue  aux  planètes  les  plus  grandes 
vertus  sur  la  santé. 

C'est  Bacon,  lisons-nous  dans  J,  Hochard,  qui  a  débarrassé  les 
sciences  de  ce  joug  qui  paralysait  leur  essor.  En  substituant 
l’observation  directe  de  la  nature  au  culte  exclusif  des  anciens,  il 
a  ouvert  la  voie  à  tous  les  progrès  qui  se  sont  accomplis  depuis 
dans  le  domaine  des  connaissances  pratiques.  L’hygiène  participe 
comme  les  autres  à  cet  airranchissement.  Sanclorîus,  lui,  fit  l’appii- 
catîon  des  principes  de  l'école  baconienne,  taudis  que  Galilée  et 
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Képler  lançaient  l'astronomie  dans  des  %^oies  nouvelles,  en  atten¬ 
dant  la  venue  de  Descaries,  de  Newton  et  de  Pascal. 

Une  impulsion  plus  directe  fut  imprimée  îï  l'Iiygiène  à  la  fin 
du  siècle  dernier  par  les  découvertes  de  Lavoisier,  de  Priestley, 
de  Berlliollet,  de  Fourcroy,  de  Vauquelîn  dans  le  domaine  de  la 
chimie,  par  celles  que  Colomb,  Voila  et  Galvani  réalisèrent  en 
physique,  et  enfin  par  les  travaux  d’Haller  en  physiologie. 

Ces  derniers  firent  naître  une  hygiène  nouvelle,  à  la  fois 
scientifique  et  doctrinale,  dont  llailé  lut  parmi  nous  l’interprète. 
Ses  écrits  établissent  un  lien  de  continuité  entre  le  xviii®  et  le 
XIX*  siècle.  En  soumettant  au  contrôle  des  connaissances  récem¬ 
ment  acquises  les  grandes  questions  relatives  aux  climats,  aux 
tempéraments,  en  les  faisant  entrer  dans  un  cadre  métiiodique, 
il  a  fondé  l’hygiène  des  fonctions  qui  est  demeurée  classique 
jusqu’à  notre  époque. 

Après  llailé,  citons  encore  Ratier,  Rostan,  Londe,  Paront- 
Duchâtel,  Tardieu,  Michel  Lévy,  Becquerel,  Bouchardal,  Lacassa- 
gne,  Proust,  etc.,  et  en  Angleterre,  Parker,  Chaumont,  John 
Simons,  Edwin  Cliadwick,  Benjamin-W.  Richardson,  qui  tous 
ont  contribué  à  élever  à  une  très  grande  hauteur,  quoique  à  des 
degrés  différents,  la  science  de  l'hygiène. 

Division.  —  Presque  tous  les  auteurs  ont  admis  une  hrjgiène 
privée  et  une  hygiène  publique,  mais  nous  savons  qu’il  est  impos¬ 
sible  de  traiter  d'une  manière  complètement  séparée  ces  deux 
hygiènes  qui  se  confondent  en  beaucoup  de  points.  Nous  adop- 
'  terons,  par  conséquent,  une  division  différente  et  voici  pourquoi. 
Les  agents  extérieurs,  comme  l’air,  les  miasmes,  les  climats,  la 
chaleur,  etc.,  modifient  notre  santé;  l’âge,  le  sexe,  le  tempéra¬ 
ment,  les  imminences  morbides  *  la  modifient  aussi  d’une  manière 
différente.  Les  causes  des  maladies  se  trouvent  donc,  comme  dans 
le  premier  cas,  eu  dehors  de  nous,  et,  comme  dans  le  second  cas, 
en  dedans  de  nous;  et,  suivant  qu’elles  agissent  sur  tel  ou  tel 
individu,  elles  produisent  des  effets  différents.  Voilà,  par  exemple, 
cent  personnes  qui  sont  exposées  au  froid,  que  va-t-il  arriver  ? 
Toutes,  étant  soumises  à  la  même  influence  modificatrice  de  la 
santé,  éprouveront-elles  les  mêmes  accidents,  toutes  auront-elles 

1,  L'imminence  morbide  est  une  disposition  organique  précédant  la  mala¬ 
die.  Celle-ci  est  imminente,  proche,  mais  elle  peut  cependant  ne  pas  se  déclai'er, 
suiluut  si  Ton  prend  tes  précautions  nécessaires. 
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Ja  même  maladie  ?  Non.  La  moitié  aura  un  simple  rhume  de  cer 
veau  ;  un  tiers,  une  bronchite  ;  un  dixième,  une  fluxion  de  poi 
trine  ;  et  l’autre  dixième,  des  douleurs  rhumatismales.  D’où  il  faut 
conclure  que  la  maladie  est  due  à  l’influence  des  agents  modifica¬ 
teurs,  et  que  telle  maladie  se  déclare  plutôt  que  telle  autre  suivant 
les  prédispositions  individuelles.  Ces  modificateurs  sont  simples 
et  extrinsèques,  c’est-à-dire  en  dehors  de  nous  ;  simples  et  intrin¬ 
sèques,  c’est-à-dire  en  dedans  de  nous  ;  enfin  ils  sont  composés. 
Ces  modificateurs  embrassent  toute  l’hygiène  que  nous  divise¬ 
rons  donc  en  trois  parties. 


PREMIÈRE 


PARTIE 


MODIFICATEURS  SIMPLES  EXTRINSÈQUES 

Chapitre  /‘'L  —  Le  sol.  —  Terrains  divers.  —  Nappe  souter 
raine  ;  son  rôle  dans  les  épidémies.  —  Microorganismes  du  sol.  - 
Paludisme.  —  Assainissement. 

Chapitre  II.  —  L’eau.  —  Sa  composition.  —  Correction  de 
l’eau  potable.  —  Sa  purification.  —  Approvisionnement.  —  Malu- 
flies  qu’elle  peut  produire. 

Chapitre  IIL  —  L’air  atmosphérique.  —  Sa  composition.  — 
Humidité.  “  Pluies.  —  Vents.  —  Nécessité  de  la  lumière.  —  Élec¬ 
tricité  atmosphérique. 

Chapitre  /  K,  —  L’alimentation.  Hygiène  alimentaire.  —  Géné¬ 
ralités  sur  les  aliments.  —  Aliments  tirés  du  règne  animal  :  viandes 
rouges,  blanches,  noires  ;  viandes  saines  et  viandes  nuisibles  ; 
poissons  ;  œufs  ;  lait.  —  Aliments  tirés  du  règne  végétal  :  céréales, 
légumes,  fruits.  —  Condiments.  —  Végétarisme.  —  Régime  ali¬ 
mentaire,  —  Boissons  :  alimentaires,  alcooliques. 

Chapitre  V,  —  Influences  du  contact,  —  Vêtements.  —  Lit. 
—  Bains.  —  Hydrothérapie,  —  Cosmétiques.  — •  Hygiène  de  la 
toilette. 

Chapitre  VI.  —  Exercice  et  repos.  —  Influence  de  l’exercice 
sur  la  santé.  —  GjunDastique.  —  Marche.  —  Course.  —  Saut.  — 
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Équitation.  —  Natation.  —  Escrime,  —  Tennis.  —  Danse. 
Chasse,  —  Vélocipédio.  —  Repos  et  sommeil. 


DEUXIÈME  P.ARTIE 

MODIFICATEURS  SIMPLES  INTRINSÈQUES 

« 

Chapitre  ^  Prédispositions  biologiques.  —  Constitution. 
—  Idiosyncrasie.  — ■  Hérédité.  —  Habitudes.  —  Imminences  mor¬ 
bides.  - —  Hygiène  dos  tempéraments. 

Chapitre  II.  —  Hygiène  des  organes  des  sens.  —  Hygiène  des 
âges  :  première  enfance  ;  seconde  enfance  ;  adolescence  ;  âge 
adulte  ;  vieillesse.  —  Influence  du  physique  sur  le  moral.  —  In¬ 
fluence  du  moral  sur  le  physique.  —  Les  passions  ;  leur  influence 
sur  la  santé. 

Chapitre  III.  —  Excrétions.  • —  Excrétion  des  reins,  —  de  la 
peau,  —  du  canal  digestif,  —  des  poumons.  —  Propreté. 


TROISIÈME  PARTIE 

MODIFICATEURS  COMPOSÉS.  —  HYGIÈNE  GÉNÉRALE 

Chapitre  —  Climats.  —  Climats  torrides,  chauds,  tempé¬ 
rés,  froids,  polaires.  —  Climatothêrapie. 

Chapitre  II.  —  Constitutions  médicales.  —  Constitutions  sai¬ 
sonnières.  —  Hygiène  des  saisons. 

Chapitre  III.  -  Hygiène  de  l'habitation.  —  Construction.  — 
Ventilation  :  naturelle,  artificielle.  —  Chauffage  ;  combustibles  ; 
cheminées,  poêles,  calorifères.  —  Éclairage  :  naturel,  artificiel. 

—  Bougie,  —  lampes  à  huile,  —  à  pétrole,  —  gaz,  électricité,  — 
acétylène.  —  Plombs.  —  Éviers.  —  Fosses  d’aisances.  —  Vidange. 

—  Fosses  fixes,  fosses  mobiles,  système  diviseur,  fosses  septiques, 
tout  à  l’égout.  “ —  Cabinets  d’aisances. 
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Chapitre  IV.  ~  Hygiène  des  villes  et  des  campagnes.  —  Condi¬ 
tions  météorologiques  et  géologiques.  —  Voies  publiques.  — ■ 
Egouts  :  construction,  ventilation,  nettoyage.  —  Procédés  d’épu¬ 
ration.  —  Dépotoirs  et  voiries.  —  Épandage.  —  Épuration  par 
le  sol.  • —  Épuration  biologique  artificielle.  —  Hôpitaux  :  théâtres. 

—  Cimetières  et  inhumations.  —  Air  des  villes.  —  Hygiène  des 
campagnes  :  habitations,  alimentation. 

Chapitre  V,  —  Hygiène  professionnelle.  ■ —  Étiologie  et  pro- 
phylaxie  générale  des  maladies  professionnelles.  —  Établissements 
insalubres.  —  Maladies  professionnelles.  —  Intoxications  profes¬ 
sionnelles.  —  Mineurs.  —  Mécaniciens.  —  Musiciens,  chanteurs, 
orateurs,  hommes  de  lettres. 

Chapitre  VL  ■ —  Hygiène  militaire  et  hygiène  navale.  —  Recru¬ 
tement.  —  Encombrement  de  la  caserne.  —  Alimentation.  — 
Maladies.  —  Mortalité.  - —  Air  des  bâtiments. 

Chapitre  VIL  —  Hygiène  scolaire.  —  Bâtiments  scolaires.  — ■ 
Éclairage.  —  Mobilier. 

Chapitre  VJIL  —  Hygiène  des  maladies  contagieuses.  —  Étio¬ 
logie  et  prophylaxie  des  maladies  contagieuses  en  particulier.  — 
Immunité.  • —  Inoculations.  —  Vaccination.  —  Isolement.  — 
Désinfection. 

Chapitre  IX.  —  Législation  et  organisation  sanitaires  en  France. 

—  Hygiène  internationale. 
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CHAPITRE 
LE  SOL 


Oiver?t<>s  couches  formarit  lu  croûte  teiTcstre.  —  Terrains  sîliceuït  crétacé^ 
argileux.  —  Nappe  soiitermiiic.  — ^  Kau  du  f^oJ.  Rôle  de  la  nappe  souter¬ 
raine  dans  les  épidémies.  Opinions  de  Petlenkofer  et  de  CorniL  —  Air 
tellurique.  —  Température  du  sol.  —  Imy>uretés,  microorgaiiismes,  —  Le 
soi  s'assainit  lui-même.  “  L’épandage  des  eaux  d'égout.  —  Microorganismes 
utiles^  microorganîsines  nuisibleSp  —  Paludisme.  —  1/héinaLozoaire  de  Laye- 
ran*  —  Assainissement.  Drainage.  Eucalyjitus,  —  Montagnes  et  plaines. 


Le  globe  terrestre  se  présente  à  nos  yeux  sous  la  forme  il'une 
masse  solide  sur  laquelle  s'étend,  sur  «ne  très  gr;indc  étendue, 
une  couche  Hqtiide,  I.a  surface  solide  conslitiie  le  sol  ;  la  couclje 
liquide  est  formée  par  les  eaux  que  nous  étmlierons  dans  le  clia- 
pilrc  suivant. 

La  surface  de  la  terre  varie  beaucoup  d'aspect  :  ici,  l’on  voit  de 


la  terre  végétale,  des  prés,  des  forêts  ;  ui,  des  sables,  des  déserts; 
plus  loin,  des  savanes  couvertes  de  gazon,  des  steppes  aux  grandes 


herbes,  des  roches,  etc.  Do  plus  elle  est  irrégulière,  et  cette  irré¬ 
gularité  qui,  si  on  considère  toute  la  surface  du  globe,  ne  doit 
pas  même  être  comparée  aux  rugosités  d'une  orange,  mais  bien  à 
celles  de  la  coquille  <l'un  œuf,  exerce  sur  la  lempér.alurc,  riiunii- 
dite,  la  pluie,  les  orages,  les  vents,  une  innueuce  très  grande. 

La  croûte  terrestre  s’est  formée  peu  à  peu  par  des  couclies 
successives,  et  généralement  celles  qui  reposent  sur  d’autres  sont 
plus  récentes.  Cependant  quelquefois  il  y  en  a  de  profondes  (jiiî 


StSÊü.  t'RAT.  II.  2 


18 


modificateurs  simples  EXTRISSÈOUES 


ont  été  soulevées  ù  la  suite  d’un  tremldement  de  terre,  d’une 
érLii)lion  volcanique,  par  exemple,  et  qui  se  sont  intercalées  avec 
les  autres.  Ces  couches  forment  les  terrains  divers  auxquels  on  a 
donné  les  noms  de  :  primitif,  de  transition,  secondaire,  îei'tiaire, 
quaternaire  et  moderne,  Los  roches  qui  les  constituent  sont  7nas- 
siees  et  de  formation  ignée,  ou  stratifiées  et  d'origine  aqueuse.  Elles 
se  composent  de  chaux,  de  silice  et  d’alumine.  Suivant  la  prédo¬ 


minance  de  tel  ou  tel  de  ces  éléments  et  le  mode  d'union  de  leurs 
molécules  on  dit  que  le  terrain  est  sUicetix,  argileux  ou  calcaire. 

Un  sol  où  la  silice  domine  soit  à  l’état  compact,  c’est-à-dire  où 
l’on  trouve  du  granit,  du  gneiss,  du  grès,  soit  à  l’état  fragmenté, 
c’est-à-dire  où  l’on  voit  surtout  du  sable,  du  gravier,  est  salubre 


parce  qu’il  ne  retient  pas  l'eau.  Celle-ci  ne  stagne  par  conséquent 
pas  cl  ne  forme  ni  marais,  ni  foyers  de  putréfaction.  C’est  pour¬ 
quoi  l'eau  qui  s’échappe  d’un  massif  granitique  est  excellente  et 
salutaire,  surtout  si  les  roches  sont  désagrégées  ou  si  les  sables 
siliceux  sont  assez  gros,  car  ils  constituent  un  véritable  filtre  qui 
ne  laisse  passer  aucune  impureté. 

Quand  la  craie  liomtne,  l’eau  est  fortement  chargée  de  sels  cal¬ 
caires;  elle  est  moins  bonne  que  la  précédente,  mais  elle  est  tout 
de  même  suffisamment  salubre.  Quand  elle  contient  trop  de  sul¬ 
fate  de  chaux  (gypse)  on  dit  que  l’enu  est  dure. 

Le  terrain  argileux  absorbe  l’eau  et  la  retient.  Il  forme  donc 
une  zone  imperméable  arrêtant  les  eaux  et  tous  les  détritus,  favo¬ 
risant  ainsi  la  putréfaction  de  toutes  les  impuretés  qui  s’y  trouvent. 
Ces  eaux  sont  évidemment  malsaines.  Un  terrain  argileux  est  par 
conséquent  mauvais  au  point  de  vue  de  l’hygiène.  Pour  en  être 
convaincu,  on  n’a  qu’à  nommer,  en  France,  la  Sologne,  la  Bresse, 
le  Forez,  la  Charente-Inférieure.  Les  fièvres  intermittentes  régnent 
toujours  dans  les  pays  où  la  couche  imperméable  est  trop  près 

du  sol. 

; 


Nappe  souterraine,  —  L’eau  du  sol  provient  de  la  pluie,  de 
la  rosée  ou  de  la  neige.  Un  tiers  s’évapore,  une  quantité  analogue 
gagne  les  cours  d’eau,  le  reste  seulement  pénètre  dans  la  terre. 
Quand  ce  dernier  tiers  rencontre  une  couche  imperméable  formée 
par  un  terrain  argileux,  il  s’accumule  au-dessus  et  forme  ce  qu’on 
appelle  une  riappe  souterraine.  Celle-ci  varie  naturellement  beau¬ 
coup  en  profondeur,  en  étendue  et  en  épaisseur  suivant  la  consti¬ 
tution  géologique  ;  en  outre  on  peut  comprendre  que  l’eau  qui  la 
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forme  vienne  dans  certains  cas  jaillir  spontanément  à  la  surface 
de  la  terre,  lorsque  le  niveau  de  la  nappe  est  coupé  par  une  vallée 
ou  une  dénivellation.  A  l'aide  de  puits  ou  de  forages,  il  est  facile 
de  déterminer  les  diiïérents  niveaux  de  cette  nappe  dans  toute 
une  région.  Lorsqu’elle  est  située  trop  près  du  sol,  l’eau  est  mau¬ 
vaise  parce  qu'elle  est  chargée  des  impuretés  qui  traversent  les 
couches  superficielles;  lorsque  sa  profondeuratteint iou  Smètres, 
l’eau  est  assez  Itonne;  mais  elle  est  rarement  en  quantité  suffi¬ 
sante  pour  approvisionner  un  grand  nombre  d'habitants. 

La  nappe  sonteTraine  jone-l-elle  «n  rôle  dans  les  épidémies? 
«  Longtemps  avant  que  les  découvertes  de  Pasteur,  dît  Langlois, 
aient  précisé  nos  connaissances  sur  les  causes  réelles  des  maladies 
transmissibles,  on  avait  pu  constater  que  certaines  contrées,  par¬ 
fois  certaines  villes  présentaient  une  immunité  toute  particulière. 
Tel  le  massif  granitique  du  Morvan,  les  quartiers  de  la  Croix- 
Itousse.  de  Fourvières  à  Lyon,  Versailles,  en  ce  qui  concerne  le 
choléra.  —  Peltenkofer,  étudiant  la  fièvre  typhoïde  et  le  choléra 
à  Munich  et  comparant  la  marche  de  l’épidéiiiie  avec  les  oscilla¬ 
tions  de  la  nappe  d’eau  souterraine,  vit  que  la  recrudescence  de 
l'épidémie  coïncidait  avec  un  abaisscmenl  du  niveau  quand  cet 
aliaisseinent  avait  été  précédé  d’une  élévation  insolite  de  la  nappe. 
La  célèhre  théorie  du  professeur  de  Munich,  telle  qu’elle  a  été 
tout  d’abord  rigoureusement  émise,  peut  se  résumer  ainsi  :  «  Les 
«  épidémies  de  lièvre  typhoïde  et  aussi  celles  du  choléra  coïncident 
«  avec  l'nljaissemenl  du  niveau  de  la  nappe  d’eau  souterraine,  sur- 
«  tout  quand  il  y  a  eu  au  préalable  élévation.  Elles  atteignent  leur 
«  maximum  d’intensité  pendant  le  temps  où  le  niveau  est  le  plus 
«  bas  cl  décroissent  quand  ce  dernier  remonte.  »  Le  typhus  monte, 
comme  le  Gnmdwasser  descend.  En  1854,  date  de  la  naissance  de 
la  Grundwassevlkeorie,  il  fallait  se  contenter  d’admettre  que  les 
miasmes  morbides,  liumeclés  par  la  nappe  d’eau  souterraine, 
restaient  à  l'état  latent  pendant  tout  le  temps  qu'ils  étaient  noyés 
par  la  nappe  et  prenaient  leur  virulence  ou  s'échappaient  du  sol 
quand  ce  dernier  commençait  à  se  déshydrater.  Aujourd'hui,  la 
théorie  s'est  légèrement  modifiée  avec  les  découvertes  récentes, 
mais  elle  reste  néanmoins  sur  tes  mêmes  bases. 

«  A  côté  de  la  Grundwasserlheorie  s’est  élevée  la  TrinJacasser 
iheorie  qui  atlriliue  le  ceniage  presque  exclusivement  à  l’eau  de 
boisson.  Aous  reviendrons  plus  loin  sur  cette  question  impor¬ 
tante.  Défendue  par  Biidd  en  Angleterre,  par  Wolfmeister  eu 
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Bavière,  devenue  la  théorie  ofticielle  en  l'rauce,  la  théorie  de  la 
contagion  par  l’eau  est  aujourd'hui  dominante. 

«  Legrand  tort  de  Petlenkofer,  c’est  d’avoir  voulu  faire  de  sa 


théorie  une  loi  exclusive,  et  après  avoir  appuyé  sur  des  observa¬ 
tions  fort  intéressantes,  sans  doute  applicables  «  à  tous  les  lieux 
où  les  propriétés  du  sol  sont  les  niênies  qu’à  Munich  »  de  s’être 
laissé  entraîner  dans  des  hypothèses  utiles  pour  sa  théorie,  mais 
ne  s’appuyant  sur  aucune  donnée  réelle.  Telle  rhypolhèse  de  la  gé¬ 
nération  alternante  des  germes  :  emprunt  par  trop  hypothétique 
à  nos  connaissance.^  sur  les  parasites  intestinaux  ;  le  germe  exis¬ 
tant  chez  le  malade  ne  pourrait  contaminer  un  second  sujet  qu’a- 
près  repassage  dans  le  sol,  où  il  deviendrait  le  poison  cholérique. 

«  Quoi  qu'il  en  soit  nous  nous  rangeons  à  l’opinion  du  professeur 
Cornil  qui  dit  que  la  théorie  de  Petlenkofer  ne  contient  qu’une 
partie  de  la  vérité  au  sujet  de  l’étiologie  de  la  fièvre  typhoïde, 
mais  que  cette  partie  de  vérité  est  incontestable.  Un  abaissement 
de  la  nappe  souterraine,  c’est  la  diminution  d'une  rivière  ou  d’une 
source,  c’est  l’accunuilation,  sous  un  petit  volume,  des  germes 
nocifs  qu'elle  peut  contenir.  D’autre  part,  dans  un  terrain  per¬ 
méable,  c’est  l’attraction  des  microbes  vers  les  parties  déclives, 
c’est-à-dire  vers  les  origines  de  la  collection  des  eaux.  Le  con¬ 
traire  a  lieu  naturellement  quand  la  nappe  s'élève;  la  quantité  de 
l’eau  dans  les  sources  ou  les  rivières  est  augmentée  et,  pour  un 
même  poids,  sa  virulence  est  détruite  ou  alfaiblie.  I..es  organismes 
pathogènes,  au  lieu  d’être  attirés  vers  ces  sources,  sont  alors  pro¬ 
jetés  loin  d'elles  par  l’ascension  de  l’eau  souterraine.  >» 

Mais  l’eau  seule  ne  traverse  pas  le  sol,  l'air  le  traverse  aussi 
plus  ou  moins.  L’air  telhirîfjite  (de  tellus,  terre)  n’a  pas  la  même 
composition  que  l’air  de  ratinosphère  ;  il  contient  beaucoup  plus 
d’acide  carbonique,  et  en  outre  de  l'ammoniaque,  de  rhydrogèoe 
sulfuré  et  de  l’hydrogène  carboné.  Tous  ces  gaz,  l’acide  carboni¬ 


que  surtout,  se  forment  à  la  suite  de  la  décomposition  des  matières 
organiffues  renfermées  dans  le  sol. 

Celui-ci  possède  une  température  qui  varie  beaucoup  suivant 
le  pays,  la  saison,  l’heure  du  jour,  le  pouvoir  absorbant  et  rayon¬ 
nant  du  sol  et  la  profondeur.  A  sa  surface  la  cause  principale  est 
la  chaleur  solaire;  jusqu’à  un  mètre  de  prolondeur  les  réactions 
chimiquesqui  seproduisent,  quoique  lescombustions  soient  lentes, 
entrctienaenl  cette  température.  A  partir  de  6  niètres  jusqu  à  >10', 
cite  reste  invariable,  c’est  à  peu  près  la  même  température 
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moyenne  que  celle  de  la  contrée  où  Ton  se  trouve.  Mais  apres 
30  mètres,  elle  augmente  de  1  degré  par  30  mètres  de  profondeur, 
de  sorte  qu’à  3  000  mètres  elle  est  de  100  degrés,  et  qu’au  centre 
de  la  terre  elle  est  si  élevée  qu’il  n’est  pas  même  possible  de  la 
concevoir.  Cette  élévation  de  la  température  est  importante  à 
connaître  au  point  de  vue  de  l’hygiène  des  mineurs.  La  clialeur 
du  sol  facilite  la  production  de  l’acide  carbonique,  la  fermen¬ 
tation,  la  décomposition  des  matières  organiques  et  donne  une 
plus  grande  vitalité  aux  microorganismes.  Ceux-ci  se  conservent, 
en  effet,  très  facilement  dans  un  milieu  chaud  et  deviennent  très 
dangereux  dès  qu’ils  sont  entraînés  dans  l’air  ou  dans  l’eau. 

Impuretés  du  sol.  —  Microor goMÛmes.  —  Les  impuretés  qui 
recouvrent  le  sol  ou  qui  se  trouvent  dans  les  couches  superficielles 
sont  très  nombreuses.  Elles  proviennent  de  toutes  les  immondices 
excrétées  par  les  hommes  et  les  animaux,  surtout  par  les  animaux 
qui  vivent  et  meurent  dans  le  sol,  de  la  fumure  des  terres,  de 
rinfiltration  des  fosses  d’aisances,  des  puisards,  etc.  Toutes  ces 
impuretés,  qui  renferment  une  grande  quantité  d’azote,  du  car¬ 
bone  et  de  rainmoniaque,  sont  décomposées  par  la  terre  qui  ne 
tarde  pas  à  les  brûler.  L’azote  et  l’ammoniaque  se  transforment 
ainsi  en  nitrites  et  nitrates,  le  carbone  devient  de  l’acide  carbo¬ 
nique,  et  l’hydrogène  que  l’on  y  rencontre  encore  contribue  à 
former  de  l’eau.  L'ne  partie  de  ces  composés  est  entraînée  par  l’eau, 
l’autre  partie  est  transformée  encore  par  les  bactéries  et  les 
plantes.  Le  sol  s’assainit  donc  lui-même,  du  moins  en  grande 
partie.  Aussi  beaucoup  de  personnes  pensent  qu’on  peut  répandre 
à  sa  surface,  sans  aucun  inconvénient,  toutes  les  ordures,  eaux 
sales  et  déjections,  puisque  le  sol  les  épure.  D’où  l'épandage  des 
eaux  (T égout  qui  a  été  fort  critiqué  et  qui  ne  peut  avoir  des 
inconvénients  que  s’il  est  fait  trop  en  grand  et  si  on  dépasse  une 
juste  mesure. 

Mais  le  sol  renferme  encore  un  très  grand  nombre  de  microor- 
ganismes.  Ceux-ci  trouvent,  en  effet,  jusqu’à  deux  mètres  de  pro¬ 
fondeur,  toutes  les  conditions  voulues  pour  y  vivre  et  pulluler  : 
air,  humidité,  douce  température  et  matières  organiques.  Plus  il 
y  a  de  souillures  et  plus  ils  abondent.  Heureusement  que,  s’il  y 
en  a  de  nuisibles,  il  y  en  a  aussi  qui  sont  essentiellement  utiles. 
Ceux-ci  sont  nommés  zymogènes  (de  ferment,  et  yévcOTç, 

génération)  ou  saprophytes  (de  oaTrpôç,  putride,  et  çut^v,  plante) 
parce  qu’ils  président  à  la  transformation  des  matières  organiques. 


'2.'l  MODIPICATEUUS  SIMPLES  EXTRINSÈQUES 

A  côté  de  ceux-là,  on  en  trouve  dont  on  ne  connaît  pas  encore  par¬ 
faitement  le  rôle.  Quant  à  ceux  qui  sont  nettement  nuisiLiles,  on 
les  appelle  'paxhoghus,  parce  qu’ils  engendrent  les  maladies  infec¬ 
tieuses  (TïâOoç,  souffrance,  maladie,  et  Quelques-uns  se 

trou^vent  dans  le  sol  accidentellement  (contamination  par  les  mala¬ 
des)  comme  le  bacille  du  choléra,  de  la  fièvre  ikyphoïde,  de  la  dyseri- 
terie,  de  la  tuberculose,  de  la  diphtérie,  et  l’on  conçoit  que  l’homme 
puisse  se  contaminer  par  les  mains  souillées  de  terre  ou  même  par 
inhalation  de  Ipoussières  bacillifères  ;  d’autres  y  vivent  constam¬ 
ment.  comme  e  bacille  du  tétanos,  le  vibrion  septique,  la  bactérédie 
charbonneuse.  Celle-ci,  dans  un  terrain  propice,  parcourt  toutes  les 
phases  de  son  existence  et  se  multiplie  rapidement.  Pasteur  a  dé¬ 
montré  l’origine  tellurique  du  charbon  et  a  prouvé  que  ces  spores 
charbonneuses  étaient  absorbées  par  les  vers  de  terre,  qui  les 
ramenaient  à  la  surface  du  sol  et  qu’ainsi  se  propageait  la  con¬ 
tagion.  On  sait  que  Pasteur  a  démont,  é  en  même  temps  qu’on 
pouvait  cultiver  ces  germes,  en  atténuer  la  virulence  et  parvenir 
à  inoculer  ces  virus  atténués  qui  servent  alors  de  véritable  vaccin. 

Tous  ces  microbes  pénètrent  dans  le  sol,  entraînés  par  l’eau- 
mais,  comme  ils  ne  dépassent  guère  2  mètres  de  profondeur,  ils  n’ar, 
rivent  pas  jusqu’à  la  nappe  souterraine  qui  n’est  pas  ainsi  infestée. 

Paludisme.  —  La  question  du  paludisme  (de  palus,  marais)  est 
très  importante,  car  les  contrées  marécageuses  sont  à  l’origine  de 
cette  terrible  infection  qui  est  un  véritable  fléau  de  l’humanité. 
Elle  entraîne  la  déchéance  physique  et  morale  d’une  race,  et 
a  causé,  dans  les  armées,  obligées  de  camper  dans  des  régions 
marécageuses,  de  terribles  désastres. 

11  est  admis  aujourd’hui  que  le  paludisme  no  peut  pas  exister 
sans  eau  {étangs,  marais).  En  effet,  la  maladie  est  due  à  la  pré¬ 
sence  dans  le  sang  d’un  sporozoaire  {hématozoaire  de  Laveran) 
qui  vit  et  se  reproduit  aux  dépens  des  globules  rouges,  et  ce  sporo¬ 
zoaire  est  inoculé  par  la  piqûre  d’un  moustique,  Vanophèle,  dont  la 
vio  larvaire  et  nymphale  est  aquatique.  Sans  eau,  pas  de  mous¬ 
tiques,  et  sans  moustiques,  pas  de  paludisme.  Précisons  que  le 
culex,  vulgairement  moustique,  ne  transmet  pas  la  malaria. 

Voici  quelques  moyens  de  dilTcrencier  les  anophèles  des  culex. 

La  femelle  de  Vanophèle,  qui  seule  se  nourrit  de  sang,  a  les 
palpes  de  même  longueur  que  la  trompe,  tandis  que  celle  du  culex 
a  les  palpes  très  courts  ;  les  larves  aquatiques,  qui  donneront  1  in- 
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secte  parfait  au  bout  d’un  certain  nombre  de  jours  (13  à  14  pour 
l’anophèle),  présentent  une  disposition  différente  quand  elles 
viennent  respirer  à  la  surface  de  l’eau,  suivant  qu’elles  appar 
tiennent  à  l’un  ou  l’autre  genre  :  la  larve  à^anophèle  est  horizontale 
à  la  surface  de  l’eau,  celle  du  culex  prend  une  position  inclinée 
de  43°  sur  l’horizontale  ;  les  œufs  des  culex  sont  agminés  au  moment 
de  la  ponte,  en  radeaux  ;  ceux  des  anophèles  sont  pondus  isolément  ; 
Vanophèle  adulte  se  tient  obliquement  à  la  paroi  sur  laquelle  il  se 
pose,  le  culex  adulte  est  parallèle  à  la  paroi. 

La  présence  de  l’eau  est  indispensable  pour  que  l’anopbèle, 
l’agent  de  dissémination  des  fièvres  palustres,  se  reproduise. 
Pour  que  les  œufs,  pondus  à  la  surface  de  la  nappe  d’eau,  éclosent 
et  que  les  larves  subissent  les  métamorphoses,  il  faut  que  cette  eau 
soit  très  peu  minéralisée  (les  eaux  riches  en  chlorures  sont  inhabi¬ 
tables  pour  les  anophélines),  qu’elles  contiennent  des  algues  ou  des 
plantes  vertes  susceptibles  d’offrir  une  nourriture,  qu’elle  ne  ren¬ 
ferme  pas  d’insectes  ou  de  poissons  qui  se  nourrissent  de  larves, 
enfin  que  sa  surface  soit  calme. 

Une  chaleur  constante  est  aussi  nécessaire.  Les  régions  froides, 
les  lieux  élevés,  soumis  à  de  grandes  variations  de  température 
journalières,  sont  impropres  à  la  vie  et  à  la  reproduction  des  mous¬ 
tiques.  Par  contre,  les  pays  chauds,  les  régions  tropicales  offrent  les 
conditions  les  meilleures  d’habitabilité  pour  ces  insectes.  C’est  là,  en 
effet,  que  sévit  surtout  le  paludisme  dans  ses  formes  les  plus  graves. 

Cette  maladie  infectieuse  occupe  un  très  vaste  domaine,  on  la 
rencontre  dans  les  cinq  parties  du  monde.  On  la  contracte  peu  après 
l’apparition  des  premiers  anophèles,  qui  s’infectent  eu  suçant  le 
sang  des  impaludés,  qui  sont  de  véritables  réservoirs  à  virus.  Dans 
les  régions  à  saisons  bien  tranchées,  la  période  de  contamination 
correspond  aux  mois  d’été  ;  dans  les  pays  intertropicaux,  où  la 
température  est  élevée  toute  l’année,  l’endémie  palustre  est  com¬ 
mandée  par  les  périodes  de  sécheresse  et  de  pluies. 

Le  paludisme  règne  en  maître  au  Brésil,  en  Argentine,  à  Mada¬ 
gascar,  en  Afrique,  en  Asie,  dans  une  partie  de  l’Amérique  et  de 
l’Australie.  En  Europe,  les  principaux  foyers  sont  situés  .sur  les 
rives  de  la  Méditerranée,  de  la  mer  Noire  et  de  la  mer  Baltique. 
On  en  trouve  aussi  en  Prusse  orientale  et  occidentale,  en  Bussie 
(région  de  Nîjni-Novgorod,  mer  Caspienne),  en  France,  dans  la 
Somme,  dans  les  Charentes,  la  Vendée,  la  Sologne,  les  Landes,  les 
parties  marécageuses  fie  l’Hérault  et  do  la  Camargue. 


2  4  MODIFICATEURS  SIMPLES  EXTRINSÈQUES 

Dans  le  troisième  volume,  consacré  à  la  pathologie,  le  lecteur 
trouvera  la  description  détaillée  de  la  maladie.  Disons  simplement 
ici  que  la  fièvre  est  tantôt  continue,  tantôt  inlermàtcnte,  par  accès, 
-Si  les  accès  reviennent  tous  les  jours,  on  a  la  forme  quotidienne  ; 
tous  les  deux  jours,  la  fièvre  tierce  ;  tous  les  trois  jours,  la  fièvre 
quarte.  Comment  se  préserver  du  paludisme? 

Les  mesures  prophylactiques  se  réduisent  aux  deux  points  sui¬ 
vants  :  la  protection  de  Vhomme  et  la  destruction  du  moustique. 

En  premier  lieu,  il  faudra,  autant  que  possible,  se  soustraire  à  la 
piqûre  de  ranophèle.  Pour  cela,  on  devra  éviter  de  se  promener 
à  la  nuit  tombante  dans  les  régions  infestées  ;  on  empêchera  les 
anophèles  de  pénétrer  dans  les  maisons  en  grillageant  avec  des  toiles 
métalliques  toutes  les  ouvertures;  on-  se  préservera  pendant  le 
sommeil  à  l’aide  de  moustiquaires  de  lit  en  mousseline  ou  en  tulle 
à  mailles  étroites,  soigneusement  bordées  de  tous  les  côtés.  Si  l’on 
est  obligé  de  sortir  de  nuit,  on  pourra  employer  des  voilettes  fixées 
au  chapeau  et  rentrées  dans  le  col,  des  gants  épais,  des  bottes. 

Une  mesure  excellente  pour  les  individus  indemnes  est  la  quini- 
'uisaiion  préventive.  On  sait  que  la  quinine  est  le  remède  spécifique 
du  paludisme.  A  titre  préventif,  on  prendra  aux  repas  0  gr.  25  de 
quinine  tous  les  jours.  On  crée  ainsi  dans  le  sang  un  milieu  impropre 
au  développement  de  l’hématozoaire.  Si  la  protection  n’est  pas 
toujours  complète,  au  moins  les  accès  sont  moins  graves.  Les 
impaludés  devront  prendre  de  fortes  doses  de  quinine  (1  gr.  à  1  gr.  .50), 
et,  si  possible,  être  isolés.  Nous  avons  vu,  en  effet,  que  c’est  dans  le 
sang  des  malades  que  l’anophèle  puise  rhématozoaire  qu’il  ino¬ 
culera  aux  autres  individus  en  les  piquant. 

Citons  encore,  comme  moyen  de  protection,  l’enfumage  des 
maisons  qui  éloigne  les  insectes,  ainsi  que  l’emploi  de  fidîbus 
(poudre  de  pyrèthre  et  de  chrysanthème)  qui,  allumés,  émettent 
des  fumées  qui  endorment  les  moustiques.  L’essence  de  citronnelle 
vraie  tiendrait  à  distance  ces  hôtes  indésirables.  On  peut  pulvériser 
le  mélange  suivant  sur  les  rideaux  et  les  moustiquaires  : 


EsFence  de  citronnelle*  **  * . . .  4  parties 

Huile  de  cèdre . .  2  — 

Alcool  camphré. . ******** . *******  4 


La  seconde  mesure  de  prophylaxie  vise  la  destruction  des  mous* 
tiques.  La  lutte  sera  dirigée  contre  les  larves* 

Les  petites  mesures  antilarmires  comprendront  le  désherbage 
(destruction  complète  des  herbes}^  le  fauchage  des  lierbes  au  ras  de 
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Teauj  à  l’aide  du  faucard>  enfin  le  péiroîage.  On  projette  une  pluie 
de  pétrole  à  la  dose  de  10  à  20  cm^  par  mètre  carré  d’eau,  tous  les 
quinze  jours.  Les  larvées  qui  tiennent  respirer  à  la  surface  obstruent 
leurs  trachées  et  meurent  par  asphyxie.  On  peut  utiliser  aussi  les 
poissons  rouges,  les  épinoches  qui  se  nourrisent  de  larves. 

Les  grandes  mesures  antihiraaires  consisteront  dans  le  dessèche¬ 
ment  des  eaux  stagnantes  par  le  drainage  du  sol  à  l’aide  de  canaux 
ou  de  puisards,  et  dans  la  culture  du  sol  qui  détruit  les  nombreux 
repaires  des  moustiques.  Il  ne  faudra  pas  oublier  d’a.ssécher  les 
plus  petites  flaques  d’eau,  b  n  trou  de  sabot  imprimé  sur  les  berges 
par  les  animaux  est  un  gîte  à  anophélines  suflisant. 

Les  plantations  d^eucalyptus  rendent  de  grands  services  en  drai¬ 
nant  et  en  asséchant  le  sol.  Il  existe,  près  de  Home,  dit  Laveran, 
dans  le  lieudit  des  Trots-Fontaines,  un  couvent  qui,  en  1868,  était 
abandonné  depuis  longtemps  à  cause  de  son  insalubrité  et  qui 
portait  le  nom  significatif  do  Tomba,  En  1868,  Pie  IX  donna  ce  cou¬ 
vent  aux  Trappistes  qui  en  prirent  possession,  mais  dans  des 
conditions  déplorables.  Le  séjour  était  si  malsain  que  les  religieux 
ne  pouvaient  pas  y  couclier;  ils  rentraient  le  soir  à  Home  et  ne 
retournaient  aux  Trois-Fontaines  qu’après  le  lever  du  soleil. 

Les  premières  plantations  d’eucalyptus  furent  faites  en  1869. 
En  1876,  l’amélioration  était  telle  que  les  Irappistes  pouvaient 
habiter  le  couvent  pendant  la  nuit  sans  être  att<nnts  de  fièvre.  En 
1877,  le  nombre  des  eucalyptus  dépassait  2  500.  Un  espace 
de  400  hectares  fut  cédé  aux  Trappistes  à  charge  d’y  planter 
100  000  eucalyptus  en  dix  ans;  à  la  fin  de  1881,  il  y  avait  déjà 
55  000  eucalyptus  aux  Trois-Fontaines  et  les  fièvres  palustres 
devenaient  de  plus  en  plus  rares. 

L’assainissement  de  cette  ferme  a  été  contesté  par  Tommasi 
Crudeli,  mais  les  assertions  de  cet  observateur  sont  contredites 
par  celles  de  Torelli  et  de  Baccelli  et  par  celles  des  religieux  qui 
sont  de  très  bons  juges  dans  la  question.  Des  renseignements 
puisés  à  bonne  source  nous  permettent  d’affirmer  qu’il  y  a  un 
peti  d’exagération  de  part  et  d’autre.  La  ferme  des  l’rois-Fontaines 
n*est  plus  assurément  une  tombe,  mais  la  plupart  des  religieux  qui 
y  séjournent  trop  longtemps  y  contractent  les  fièvres.  Mîchon  cite 
le  fait  suivant  qui  prouve  bien  que  les  plantations  d’eucalyptus 
contribuent  à  assainir  les  localités  palustres.  11  existe  sur  la  côte 
orientale  de  la  Corse  une  petite  localité  du  nom  de  Solenzara,  dans 
laquelle  on  avait  installé  une  aciérie.  Au  début  de  l’installation  de 
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l’usine  toute  la  population  de  Solenzara  avait  l’habitude  d’émi^Tcr 
pendant  quatre  mois,  de  juillet  à  octobre,  ce  qui  montre  combien 
l’endémie  palustre  était  redoutable.  Un  des  actionnaires  fit  planter 
soixante  ares  en  eucalyptus,  depuis  lors  la  fièvre  a  disparu  de 
Solenzara;  personne  ne  songe  plus  à  émigrer  pendant  Pété. 

Les  plantations  de  cet  arbre  n’ont  pas  cependant  réussi  com* 
plètement  à  faire  disparaître  la  fièvre  dans  quelques  rares  loca¬ 
lités  très  favorables  au  développement  du  paludisme,  comme  a 
Aïn-.\fokra  et  aux  mines  de  Mokta  {province  de  Constantîne). 

Dans  certains  cas,  ces  mesures  antilarvaircs  ne  sauraient  être 
appliquées.  Quelques  cultures  favorisent,  en  effet,  le  paludisme, 
par  exemple  les  prairies  artificielles,  les  rizières,  H  faut  alors  s’éloi¬ 
gner  des  gîtes  à  anophélines,  et  habiter  à  plusieurs  kilomètres  de  ces 
endroits,  car  ce  moustique  ne  peut  pas  voler  à  une  grande  distance. 

Le  sommet  et  les  pentes  des  montagnes  sont  toujours  salubres, 
parce  que  les  eaux  s’écoulent  librement.  En  outre  la  pureté  de 
i’air  qu’on  respire  dans  ces  parties  élevées  active  toutes  les  fonc¬ 
tions,  et,  en  les  rendant  plus  énergiques,  fortifie  la  santé.  C’est 
pourquoi  les  montagnards  sont  généralement  robustes  et  vigou¬ 
reux,  quoiqu’ils  soient  pauvres  à  cause  du  mauvais  terrain  qui  est 
plus  ou  moins  inculte,  et  quoiqu’ils  demeurent  dans  des  habitations 
aussi  antihygiéniques  que  possible. 

Les  plaines  élevées  sont  salubres  aussi.  Elles  conviennent  à 
tous  les  âges,  à  tous  les  tempéraments,  à  toutes  les  constitutions. 
Les  habitants  y  sont  forts  et  surtout  plus  robustes  que  dans  les 
plaines  basses  et  humides  où  la  disposition  du  sol  facilite  trop 
souvent  la  stagnation  de  l’eau  et  produit  le  paludisme. 

CH.APITHE  II 
L’EAU 

Nous  allons  parler  d’abord  de  l’eau  en  général  et  de  sa  com¬ 
position.  Nous  examinerons  ensuite  ses  diverses  origines,  les  carac¬ 
tères  que  présente  une  eau  potable  et  nous  dirons  un  mot  de  son 
examen  physique,  de  son  analyse  chimique  et  bactériologique. 
Nous  parlerons  après  des  divers  moyens  de  la  purifier  quand  elle 
est  suspecte,  de  l’approvisionnement  nécessaire  pour  les  habitants 
des  grandes  villes  et  nous  terminerons  en  énumérant  les  maladies 
qu’elle  peut  produire. 


l’eau 


§  1.  —  Eau  en  général 


Son  importance.  Ses  avantages.  L'eau  est  un  véritable  aliment. 

L’eau  est  uti  corps  tellement  répandu  dans  la  nature  qu'il  est 
tout  naturel  qu’il  y  joue  un  rôle  très  iiuporlaiit.  L'eau  agit  par  sa 
masse,  par  son  mouvement  et  parle  pouvoir  dissolvant  qui  lui  est 
propre.  C’e.st  grâce  à  cette  dernière  propriété  et  à  la  présence  des 
sels  qu’elle  renferme  qu’elle  joue  aussi  un  très  grand  rôle  dans  la 
santé  publique.  En  elïèl  nous  allons  voir  qu'elle  est  non  seulement 
utile  au  point  de  vue  alimentaire,  mais  encore  qu’elle  est  indis¬ 
pensable  pour  la  pro[>reté  individuelle  et  collective,  que  l’agricul¬ 
ture  et  rindustrie  ne  peuvent  s’en  passer. 

Hippocrate  dit  au  commencement  de  son  Traité  des  airs,  des 
eaux  et  des  lieux  :  «  Je  veux  exposer  ce  qui  est  à  dire  sur  les  eaux 
el  montrer  quelles  eaux  sont  malsaines  et  quelles  eaux  sont  très 
salutaires,  quelles  incommodités  ou  quels  biens  résultent  des 
eaux  dont  on  fait  usage,  car  elles  ont  une  grande  influence  sur  la 
sauté.  » 

Les  Romains  îe  savaient  bien,  eux  qui  dédaignaient  les  eaux 
dormantes  du  Tibre,  faisaient  construire  d’immenses  aqueducs, 
comme,  en  France,  le  fameux  pont  du  Gard,  l’aqueduc  de  Besan¬ 
çon,  etc.,  avaient  un  lionitnequi  veillait  aux  eaux,  curafor  aquarmn, 
et  célébraient  tous  les  ans,  avec  pompe,  des  fêtes  en  l'iionneur 
des  nymphes  des  ronlaities,  fêles  nommées  fonlaualia. 

D'après  de  Jussieu,  la  bonne  qualité  des  eaux  est  une  des 
choses  f|ui  contribuent  le  plus  à  la  santé  des  citoyens  d'une  ville: 
les  magislrats  devraient  donc  entretenir  la  salubrité  de  celles  qui 
servent  à  la  boisson  cl  remédier  aux  accidents  par  lesquels  ces 
eaux  pourraient  être  alt(‘rée.s. 

L'eau  est  la  seule  boissou  naturelle  qui  existe,  et  elle  est  indis¬ 
pensable  â  r homme.  Les  .\méricain.s  vivaient  plus  longtemps  et 
étaient  plus  vigoureux  avant  de  prendre  l’iiubilude  de  boire  du 
vin.  —  La  Bible  dit,  qu’avant  le  déluge,  les  hommes  qui  igno¬ 
raient  la  labrieation  du  vin  arrivaient  à  un  âge  très  avancé.  — 
Smith  raconte  {|ue,  dans  le  comté  de  CornwatI,  le.s  pauvres  gens 
qui  ne  buvaient  que  de  l'eau  étaient  tous  vigoureux  et  vivaient 
très  longtemps.  Il  cite  ensuite  son  propre  exemple  pour  faire  voir 
que  remploi  iMcmc  modéré  du  vin  avait  fuit  repai’aUre  chez  lui 
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une  gravelle  qui  ne  céda  qu’à  la  boisson  exclusive  de  l’eau.  — 
IVaprès  Allen,  on  n'a  jamais  vu  qu’un  buveur  d'eau  fût  atteint  de 
la  goutte.  —  On  avait  ordonné  à  la  mère  de  Sarnson  de  ne  boire 
aucune  liqueur  fermentée.  DémosUiènes  ne  but  que  de  l’eau  et  il 
paraît  que  César  ne  se  désaltérait  qu’avec  ce  liquide.  Tiraqueau, 
professeur  de  droit  à  Toulouse,  dans  le  moyen  âge,  ne  but  que  de 
l'eau,  eut  quarante  enfants  et  fit  autant  d’ouvrages. 

Faut-il  conclure  de  là  que  tout  le  monde  doit  se  faire  buveur 
d’eau?  Certes  non.  .Mais  on  doit  en  boire  autant  que  possible,  sur¬ 
tout  si  l’on  a  h  sa  disposition  une  bonne  eau  de  source.  Celle-ci, 
en  effet,  n’éfanclie  pas  seulement  la  soif,  elle  sert  aussi  à  la  déglu¬ 
tition  des  aliments,  et  elle  favorise  leur  digestion.  Elle  a,  encore, 
une  propriété  bien  plus  imporlante,  elle  est  un  alimetit. 

Smith  rapporte,  dans  son  Traité  des  vertus  médicinales  de  l’eau 
commune^  Thistoire  d’un  matelot  anglais  qui  voulut  se  laisser 
mourir  de  faim  en  prison  plutôt  que  d’aller  s’embarquer  à  Londres 
et  servir  sur  mer.  II  resta  vingt  jours  enfermé  sans  prendre  autre 
chose  que  trois  pintes  d’eau.  Au  bout  de  ce  temps,  voyant  qu’il 
allait  être  obligé  de  parliravcc  sesaulres  compagnons,  il  consentit 
<à  manger  et  dans  la  marche  il  parut  aussi  fort  que  le  plus  fort  de 
la  troupe.  Ce  même  auteur  cite  encore,  d’après  le  docteur  Car, 
riiistoire  d’un  fou  de  Leyde  qui  resta  quarante  jours  sans  prendre 
de  nourriture,  ne  buvant  que  de  l’eau  et  fumant  du  tabac  ;  il 
atnrmait  qu’il  jeûnerait  aussi  longtemps  que  Jésus-Christ. 

Mélangée  avec  les  aliments,  disent  Hallé  et  Nysten,  l’eau  forme 
un  ensemble  qui  répare  non  seulement  en  proportion  de  la  ma¬ 
tière  solide,  mais  aussi  de  la  quantité  d’eau  dont  ils  sont  impré¬ 
gnés.  Si  l’eau  nourrit  les  végétaux,  comme  c’est  bien  prouvé, 
pourquoi  donc  ne  nourrirait-elle  pas  aussi  les  animaux? 

L’eau  est  par  conséquent  nutritive,  elle  est  un  aliment.  Elle 
est  surtout  nutritive  par  les  sels  qu’elle  contient  et  principalement 
par  le  carbonate  de  chaux.  Les  expériences  de  Boussingault  ne 
laissent  aucun  doute  à  cet  égard.  Cet  expérimentateur,  ayant  pris 
trois  jeunes  animaux  de  la  même  portée  et  identiques,  a  analysé 
les  os  de  deux  et  dosé  la  chaux.  Après  avoir  nourri  le  troisième, 
pendant  quatre-vingl-treiz.e  jours,  de  pommes  de  terre,  aliment 
contenant  un  poids  connu  de  chaux,  il  l’a  sacrifié.  La  quantité 
de  chaux  assimilée  par  les  os  de  l’animal  était  de  130  grammes; 
or  il  n’y  avait  que  08  grammes  de  cette  substance  dans  les  pom¬ 
mes  de  terre  absorbées,  11  existait  donc  un  excédent  de  52  grammes 
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de  chaux.  L'animal  ne  pouvait  avoir  trouvé  cet  excédent  que  dans 
l'eau  puisqu'il  n'avait  pris  que  des  pommes  de  terre  et  de  l'eau. 

Cette  expérience  est  concluante.  Nous  dirons  donc  avec  Bous- 
srngaull  :  de  tout  cela  il  résulte  la  preuve  de  l’intervention  des 
sub.stances  salines  de  l'eau  dans  l’alimentation,  qui,  sans  leur 
concours,  aurait  été  insuni.sante. 


§  '2.  —  Composition  de  l’eau. 

Gaz.  —  Matières  minérales.  —  Matières  orgariiquea.  —  Microorganismes.  — 

Assainissement  spontané  des  cours  d’eau.  —  Glace. 

Chimiquement,  l’eau  est  formée  par  une  cornhinaîson  de  11,111 
d’hydrogène  et  de  88,889  d’oxygène.  Mais  elle  renferme  toujours, 
en  outre,  à  moins  qu’elle  ne  soit  distillée,  et  à  Vétai  de  métangey 
des  gaz,  des  matières  minérales,  et  des  matières  organiques.  De 
plus  tout  le  monde  sait  ([irellc  .se  solidifie  à  0"  pour  former  la 
glace,  el  qu'elle  se  transforme  en  vapeur,  étal  dans  lequel  elle 
existe  dans  l’air,  lorsqu'elle  atteint  100“. 

1,  Gaz.  —  Les  gaz  que  l'on  trouve  dans  l’eau  sont  :  l’acide  car¬ 
bonique  qui  ne  doit  jamais  dépasser  cent  centimètres  cubes  par 
litre,  car  alors  l’eau  est  suspecte;  ïoxygène  libre  qui  diminue  en 
proportion  do  r?.ngnientalion  du  gaz  précédent,  ce  qui  fait  que 
l’eau  est  d’autant  moins  bonne  qu’elle  contient  moins  d'oxygène; 
Vazote  qui  n'a  aucun  mauvais  effet;  l’ajnmouiaijfue  qui  se  trouve 
toujours  dans  de  très  faibles  proportions;  Vhydrogrne  sulfuré  et 
Vhydrogîine  pkospkoré  qui  ne  se  rencontrent  que  dans  des  eaux 
essentiellement  impures  el  enfin  le  gaz  d'éclairage  qui  peut  s’y 
trouver  mélangé  è  la  suite  d'infiltrations  souterraines.  Ces  trois 
derniers  gaz  exhalant  une  odeur  forte  et  caractéristique  fout  reje¬ 
ter  l'eau  qui  en  contient  une  quantité  plus  ou  moins  grande. 

IL  Matières  minérales.  —  Ces  matières  sont  :  le  carbonate  de 
chaux,  le  carbonate  de  magnésie  et  le  carbonate  de  fer,  le  sulfate 
de  chaux  et  de  potasse,  le  chlorure  de  sodium,  le  nitrate  de  chaux 
et  le  nitrate  d’ammoniaque,  la  silice,  des  silicates  et  des  traces 
d’a/wnuMc  et  de  fluor.  Pour  qu’une  eau  soit  bonne,  elle  ne  doit  pas 
contenir  plus  de  50  cenligr.  par  litre  de  ces  matières,  et  pas  moins 
de  10  cenligr.  Si  elle  a  trop  de  sels  de  chaux  elle  est  dure,  crue^ 
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lourde^  elle  cuit  mal  les  légumes  et  ne  peut  servir  au  savonnage, 

en  outre  elle  incruste  les  tuvaux  île  conduite. 

» 

On  trouve  encore  quelquefois  dans  l’eau  du  plomb,  de  Varsenic, 
tlu  mercure,  du  cuiure,  du  zùic.  Ces  matières  proviennent  surtout 
d’une  mauvaise  canalisation,  ou  de  certaines  industries,  témoin 
cette  usine  de  fuchsine  qui,  d’après  Pouchet,  versait  certains  jours 
dans  la  Seine  plus  de  100  kilos  d’acide  arsénieux  ;  elles  proviennent 
aussi  de  terrains  renfermant  des  arsénites  ou  du  plomb.  On  sait  que 
la  famille  d’Orléans  eut  des  accidents  d’empoisonnement,  en  1852, 
au  château  de  Claremont,  parce  qu’elle  avait  bu  de  l’eau  ayant 
séjourné  dans  une  citerne  doublée  de  plomb,  eau  contenant  un 
milligramme  de  ce  métal  par  litre. 

111.  Matières  organif/ues.  — ■  Les  matières  organiques  que  l’on 
trouve  dans  l’eau  sont  mortes  ou  vivantes. 

a)  Les  matières  mortes  y  sont  en  suspension,  comme  le  duvet, 
la  plume,  le  bois,  la  paille,  les  filaments  de  coton,  la  laine,  le  lin, 
les  débris  dos  cadavres  d’animaux  aquatiques  ou  terrestres,  etc.  ; 
et  en  dissolution,  comme  la  leucine,  la  tyrosine,  les  acides  gras, 
les  ptomaincs,  qui  résultent  de  la  putréfaction  et  du  dédoublement 
des  matières  albuminoïdes.  Les  matières  en  suspension  agissent 
mécaniquement  sur  l’intestin  et  provoquent  des  coliques  et  de  la 
diarrhée  ;  les  secomles  prédisposent  très  probahlemcnt  aux  mala¬ 
dies  infectieuses. 

b)  Les  organismes  vivants  sont  :  les  poissons,  les  sangsues  que 
l’on  peut  avaler,  la  bilharzie  du  sang  qui  produit  l’hématurie 
d’Égypte  ;  les  œufs  et  les  embryons  de  nombreux  vers,  comme  les 
ascarides,  les  ténias,  des  infusoires  et  des  algues.  L’absence  de 
poissons  indique  presque  toujours  une  eau  mauvaise,  «  Dès  que 
les  eaux  s’altèrent,  dit  M.  Gérardin,  les  poissons  qui  peuplent  les 
cours  d’eau  éprouvent  un  malaise  évident  ;  ils  remontent  à  la  sur¬ 
face,  s’engourdissent,  et  si  l’altération  persiste,  ils  ne  tardent  pas  à 
périr. 

La  distinction  entre  les  eaux  saines  et  les  eaux  infectées  ne 
peut  reposer  ni  sur  la  couleur,  ni  sur  l’odeur,  ni  sur  la  saveur,  ni 
sur  l’analyse  chimique.  Une  eau  est  saine  lorsque  les  animaux 
et  les  végétaux  doués  d’une  organisation  supérieure  peuvent  y 
vivre.  Au  contraire,  une  eau  est  infectée  lorsqu’elle  fait  périr 
les  animaux  et  les  végétaux  doués  d’une  organisation  supé¬ 
rieure,  et  qu’elle  ne  peut  nourrir  que  des  infusoires  ou  des 
cryptogames. 
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Toutes  les  herbes  vertes  ne  sont  pas  également  sensibles  à  l’action 
de  l’eau  ;  le  cresson  de  fontaine  semble  la  plus  délicate  des  plantes 
aquatiques,  sa  présence  caractérise  les  eaux  excellentes  ;  les  épis 
d’eau  et  les  véroniques  ne  poussent  que  dans  les  eaux  de  bonne 
qualité  ;  les  roseaux,  les  patiences,  les  ciguës,  les  menthes,  les  sali* 
caires,  les  scirpes,  les  joncs,  les  nénuphars,  s’accordent  des  eaux 
médiocres  ;  les  carets  vivent  dans  les  eaux  très  médiocres  ;  enfin 
l’arundo  phragmites  est  la  plus  robuste  des  plantes  aquatiques,  elle 
sur\’it  la  dernière,  et  continue  à  croître  et  à  se  développer  dans  les 
eaux  les  plus  infectes.  »  Les  algues  purifient  spontanément  l’eau, 
parce  qu’elles  fixent  l’acide  carbonique  dissous  et  dégagent  l’oxy¬ 
gène. 

Enfin  l’eau  contient  des  microor ^anismes  qui  proviennent  de 
l’air  atmosphérique  et  du  sol.  Ils  sont  en  très  grand  nombre,  mais 
leur  nature  est  plus  importante  que  leur  nombre.  En  effet,  on  en 
trouve  une  quantité  prodigieuse  dans  l’eau  pure,  dans  l’eau  par 
conséquent  potable. 

Parmi  tous  les  microbes  que  l’on  peut  rencontrer,  citons  : 
les  fnicrococcus  qui  se  présentent  sous  la  forme  de  points  dont 
un  millier  et  plus  tiendraient  sur  la  pointe  d’une  épingle  ;  — 
les  vibrions  qui  se  déplacent  rapidement  grâce  à  ia  présence 
de  cils  vibratils;  —  les  spirilles  qui  ont  la  forme  de  tire-bou¬ 
chons  ;  —  les  streptocoques  qui  se  présentent  en  chapelet  ;  — 
les  staphylocoques  qui  sont  disposés  en  grappes  ;  • —  les  bacilles  qui 
ressemblent  à  des  bâtonnets  immobiles  ;  —  les  zooglées  qui  sont  de 
petites  masses  gluantes  et  proliférantes  ;  —  les  moisissures  dont 
on  connaît  la  variété  infinie  ;  —  les  levures  qui  bourgeonnent  en 
tous  les  sens,  etc.,  etc.  Tous  ces  êtres  variés  et  polymorphes  sont 
tantôt  inoiïensifs,  tantôt,  au  contraire,  très  redoutables,  puisqu’ils 
peuvent  donner  la  fièvre  typhoïde,  le  choléra,  la  dysenterie,  les 
embarras  gastriques,  et  beaucoup  d’autres  maladies  épidémiques 
très  graves. 

D’après  Miquel  une  eau  est  excessivement  pure  lorsqu’elle 
contient  de  0  à  10  bactéries  ;  elle  est  très  pure  quand  elle  en 
contient  de  10  à  100  ;  pure  de  100  à  1  000  ;  médiocre  de  1  000  à 
10  000  ;  impure  de  10  000  à  100  000  ;  très  impure  au  delà  de  ce 
chiffre. 

Or  si  nous  considérons  les  eaux  qui  alimentent  Paris,  nous 
trouvons  que  la  Vanne  renferme  en  moyenne  800  bactéries  par 
centimètre  cube  :  la  Dhuis,  1  890,  la  Seine  à  îvry,  32  500  ;  ta 
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Marne  à  Saînl-Maur  3fi  5(X).  La  Vanne  (fig.  1)  doit,  donc  être  rangée 
dans  les  eaux  pures,  la  Ülmis  dans  les  eaux  médiocres,  et  les 
eaux  de  la  Seine  (fig.  2}  et  de  la  Marne  dans  les  eaux  impures. 
Mais  il  faut  se  rappeler  que  le  nombre  des  bactéries  varie  tous 
les  jours;  il  varie,  en  outre,  suivant  les  saisons,  on  en  trouve 
moins  de  novembre  à  avril. 

Le  docteur  .Miquel  a  constaté  que,  lorsque  l’eau  de  la  Vanne 
arrive  dans  le  bassin  de  Montsouris,  elle  ne  contient  généralement 
que  48  bactéries  par  centimètre  cube;  mais  que  3  heures  après 


Fig.  L  —  Kau  de  la  Vanne. 


elle  en  conlient  125;  au  bout  de  24  heures,  3  800;  de  48  heures, 
125000;  et  de  72  heures,  590000.  Seulement  à  partir  de  ce  moment 
ce  nombre  diminue  et  tombe  après  quelques  mois  è  93  par  centi¬ 
mètre  cube.  Comment  expliquer  cette  pullulation  des  bactéries 
bientôt  suivie  de  leur  disparition?  Par  ce  fait  que  les  bactéries 
excrètent  des  produits  solubles  toxiques  jusqu’à  un  certain  point 
pour  eux-mêmes,  d’où  leur  disparition,  de  sorte  que  si  l’on  ajoute 
dans  celte  même  eau  les  mêmes  espèces  de  bactéries,  ces  espèces 
disparaissent  presque  aussitôt.  L’eau  se  trouve  pour  ainsi  dire 
immunisée,  comme  un  animal  qu’on  aurait  vacciné.  On  peut  expli¬ 
quer  de  cette  manière  pourquoi  une  eau  servant  de  boisson  a  pu 


occasionner  à  un  certain  moment  une  épidéniie  et  ne  1  a  pas  entre¬ 
tenue  quoitju'on  ait  continué  à  en  boire. 

Ceci  nous  amène  à  dire  un  mot  de  [  assuinissBmëiit  spontuné  des 
cours  d'eau.  Peltenkofer,  pour  montrer  cel  assainissement,  cite 
l’exemple  de  l’eau  des  aquariums  (lui  ret’oit  les  excréments  des 
poissons,  la  nourriture  ((u’on  leur  donne,  et  qui  peut  cependant 
rester  six  mois  sans  être  renouvelée,  claire,  sans  odeur,  saine 
pour  les  poissons  si  l'on  a  soin  de  l’agiter  cl  de  1  aérer  par  un 
faible  courant  d'air,  11  ne  peut  en  être  ainsi  qu’à  la  condition  que 


Fig*  5.  —  Eau  de  Semc  à  Chaillot, 

l'eau  se  purifie  spontanément.  C’est  là  un  point  de  la  plus  liaute 
importance  parce  qu’alors  les  eaux  d’un  fleuve  peuvent  recevoir 
•impunément  les  déjections  des  villes,  à  la  condition,  bien  entendu, 
qu’on  ne  les  puise  pour  la  consommation  qu’assez  loin  de  l'endroit 
où  elles  ont  re(;u  les  souillures.  Les  causes  qui  amènent  celle 
purification  sont  chimiques,  physiques  et  biologiques.  11  est  cer¬ 
tain  que  les  réactions  chimiques  sont  favorisées  par  les  carbonates 
de  cliaux  et  de  magnésie  ;  qu’il  se  produit  des  précipités  for¬ 
mant  un  dépôt  dans  le  liquide,  enfin  que  les  bactéries  aquatiques 
et  les  végétaux  inférieurs,  consommant  presque  toutes  les  ma¬ 
tières  organiques  en  suspension,  exercent  une  action  bienfaisante. 
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MOntFICATEL'RS  SI  Ml' LES  EXTRI>SÈOUES 


Nous  avons  vu  que,  parmi  les  nombreux  microorgaiiismes 
contenus  dans  l’eau,  l!  y  en  a  qui  ne  sont  pas  nuisibles,  on  les 
iiommo  saprophjies  (de  Toi-pô;,  putride,  et  sotÔv,  plante);  ils  pré¬ 
sident  à  la  putréfaction  et  à  la  fermentation  sans  provoquer  de 
maladies  contagieuses.  Mais,  par  contre,  les  autres  sont  patho-- 
gènes.,  et,  comme  leur  nom  l’indique,  ils  engendrent  des  maladies 
qui  sont  presque  toutes  terribles.  Nous  n’avons  qu’à  nommer  le 
bacille  du  charbon,  le  bacille  de  la  fièvre  typhoïde,  celui  du  cho¬ 
léra,  le  vibrion  septique  ou  pyogène,  etc. 

On  croit  généralement  que  la  glace  ne  contient  pas  beaucoup 
de  inicroorganismes,  le  froid  les  ayant  fait  périr.  On  se  trompe, 
car  la  giace  peut  contenir  des  bactéries  pathogènes,  surtout  quand 
ou  la  recueilte  dans  des  endroits  où  l’eau  est  plus  ou  moins  conta¬ 
minée.  L'analyse  de  la  glace  du  bois  de  Vincennes  faite  à  la  fin  de 
l’année  180â,  au  Laboratoire  municipal,  a  décelé  25ÜÜÜ  colonies 
par  centimètre  cube,  et  parmi  les  hacléries,  le  baciUus  coli  com- 
itnmis,  /luorescens^  putridus,  etc.  lia  ns  réchaiiliUon  d’une  glace 
vendue  au  détail  on  a  trouvé  175000  colonies.  11  ressort  de  ce 
fait  que,  pour  la  consommation,  on  ne  devrait  avoir  que  de 
la  glace  très  pure  provenant  d’une  eau  réellement  potable,  d’une 
eau  d'alimentation. 


§  3.  —  Origine  de  l’eau. 


Eau  de  pluie.  Mares.  —  Eau  de  citerne*  —  Eau  de  puitâ*  —  Eau  de  puîti? 
artésiens*  —  Eau  de  source.  —  Eau  des  fleuves  et  des  rivières.  —  Eau  des 
neiges  et  des  glaciers.  —  Eau  des  lacSv  des  étangs  el  des  marais*  —  Eau 
de  mer* 

Les  origines  de  l’eau  sont  nombreuses  ;  nous  allons  les  passer 
en  revue,  et  nous  indiquerons  en  même  temps  leurs  propriétés  au 
point  de  vue  hygiéni(|ue. 


1,  f-'au  de  pluie.  —  l)e  toute  la  surface  de  la  terre  s'élèvent 
sans  cesse  des  vapeurs.  Ces  vapeurs,  plus  légères  que  l’air  qui  les 
environne,  montent  jusqu’à  ce  qu’elles  reiiconlrent  une  couche 
ayant  une  densité  à  peu  près  égale.  Mais  comme,  à  cette  hauteur, 


elles  trouvent  une  température  inférieure  à  la  leur,  elles  se  re¬ 
froidissent,  se  condensent  en  gouttes  liquides  et  retombent  en 
pluie  sur  la  terre.  La  condensation  se  faisant  au  sein  même  de 
l’atmosphère,  l'eau  qui  en  provient  contient  toutes  le.s  sulistan- 
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ces  qui  existent  dans  l'uir.  Hippocrate  dit  que  les  eaux  de  pluie 
sont  les  plus  légères  et  les  plus  douces,  mais  que  ce  sont  celles 
qui  pourrissent  le  plus  vite.  Ziiiiiiiermann  pense  de  même.  En 
somme  cette  eau  est  fade,  lourde,  diflicile  àdigérer  et  occasionne 
assez  souvent  des  maux  de  ventre. 

Mares.  —  Les  pluies  alimentent  les  mares.  On  rencontre 
encore  assez  fréquemment  celles-ci  dans  beaucoup  de  campagnes 
où  l'eau  fait  complètement  défaut.  Or  l'eau  provenant  des  mares 
est  insalubre  au  plus  haut  degré,  puisqu'elle  est  toujours  trouble, 
peu  aérée,  indigeste  et  i(u’elte  se  recouvre  d'une  nappe  organisée 
composée  de  nombreux  végétaux.  —  Ce.s  eaux,  dit  M.  Marchand, 
baignent  ordinairement  un  grand  nombre  de  plantes,  plusieurs 
classes  d’animaux,  mais  surtout  des  infusoires,  des  insectes,  des 
reptiles  qui  y  vivent  en  y  déposant  leurs  graines  ou  leurs  œufs,  et 
y  meurent  en  abandonnant  leurs  dépouilles  qui  s'y  putréfient. 
Souvent  aussi  les  eaux  pluviales,  avant  d’arriver  ù  ces  réservoirs, 
lavent  des  lerrains  chargés  de  détritus  organiques  en  voie  de 
décomposition.  Dans  ces  conditions,  les  eaux  des  mares  présen¬ 
tent  les  plus  mauvais  caractères  des  eaux  stagnantes,  et  leur 
emploi  pour  ralijiienlalion  ne  saurait  être  sans  danger;  car  les 
principes  albumineux  qu'elles  contiennent,  de  même  que  tons 
les  matériaux  assimilables  iiar  l'organisme  humain,  sont  suscep¬ 
tibles  de  produire  de  véiitahles  accidents  toxiques,  lorsqu'ils 
sont  ingérés  dans  restomac  tandis  qu’ils  sont  en  voie  de  décom¬ 
position. 

Aussi  les  populations  qui  s'alimentent  avec  ces  sortes  d’eaux, 
surtout  lorsqu’elles  les  emploient  pour  boisson,  sont-elles  sujettes 
à  contracter  des  maladies  dans  lesquelles  les  accidents  fébriles 
intermittents,  spéciaux  aux  alTeclions  paludéennes,  sont  souvent 
reconnaissables.  Leur  emploi  est  alors  d’autant  plus  redoutable, 
que,  par  une  sécheresse  prolongée,  et  sous  l'influence  de  la  vapo¬ 
risation  spontanée  du  liquide,  les  matières  albuminoïdes  s’y  trou¬ 
vent  accumulées  en  plus  grande  quantité. 

Mais  rinsalubrilé  est  encore  plus  redoutable  quand  les  mares 
sont  tout  près  des  habitations,- car  alors  elles  sont,  en  outre, 
souillées  par  les  immondices  du  village  et  de  la  ferme.  Les  cam¬ 
pagnards  doivent  donc  s’abstenir  complètement  de  cette  eau, 
d’autant  plus  qu’il  est  toujours  facile  de  construire  une  citerne 
qui  fournit,  quand  elle  est  bien  bfttie,  une  eau  pure  et  saine. 
En  tout  cas,  lorsqu’il  est  impossible  de  faire  autrcmcnl,  il  est 
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nécessaire  qu’ils  ta  fassent  Louillir  et  qu'ils  ne  l’absorbent 
qu’après  l’avoir  laissé  refroidir  au  contact  de  l’air  alin  qu’elle 
reprenne  de  nouveau  ses  principes  essentiels. 

II.  Eau  de.  citerne.  —  11  est  un  grand  nombre  de  contrées 
élevées  où  les  habitants  recueillent  les  eaux  pluviales  et  les  diri¬ 
gent  dans  des  citernes  afin  d’avoir  de  l’eau  pour  boire.  L’eau  con¬ 
servée  ainsi  n’est  plus  une  eau  de  pluie,  car  elle  se  charge  sur  les 
toits,  le  sol  et  les  conduits  de  matières  minérales  qui  la  modifient 
et  la  rendent  meilleure  ou  moins  bonne;  en  outre  elle  est  modifiée 
par  la  citerne  elle-même.  Celle-ci  doit  être  construite  en  pierres 
nieulières  recouvertes  de  chaux  hydraulique  dans  le  but  d’éviter 
les  infiltrations  et  afin  de  pouvoir  la  nettoyer  facilement.  Il  faut 
qu’elle  soit  couverte  pour  que  l’eau  n’y  gèle  pas  en  hiver,  qu’elle 
ne  s’échaullé  pas  trop  en  été  et  qu’elle  ne  reçoive  pas  les  êtres 
organisés  qui  se  trouvent  dans  l’air  et  ((ui  peuvent  y  tomber  en 
quantité  plus  ou  moins  grande.  On  doit  enfin  faciliter  l’accès  de 
l’air  parce  qu’il  fournit  l’oxygène  nécessaire  pour  brûler  et  dé¬ 
truire  les  matières  organiques  qui  s’y  trouvent  malgré  tout. 

M.  Gérardin  conseille  de  cloisonner  les  citernes,  c'est-à-dire  de 
les  diviser  en  deux  moitiés  au  moyen  d’un  mur,  et  de  prendre  les 
dispositions  nécessaires  pour  diriger  à  volonté  l’eau  de  pluie  dans 
Tune  ou  l’autre  moitié.  On  peut  ainsi  en  vider  une,  la  nettoyer, 
la  puriliersans  s’exposer  à  rester  sans  eau  pendant  un  temps  plus 
ou  moins  long.  Une  bonne  précaution  à  prendre  encore  est  de  ne 
pas  introduire  dans  la  citerne  les  premières  pluies  survenant 
après  une  longue  sécheres.se  ou  pendant  un  orage,  parce  qu’elles 
sont  alors  trop  chargées  de  matières  minérales  et  végétales.  «  La 
meilleure  eau,  dit  A,  Layet,  dans  son  Hygiène  et  7natadies  des 
paysans,  est  celle  que  l'on  relire  des  toits  au  printemps  et  à  l’au¬ 
tomne,  et  dans  l’été,  celle  des  pluies  qui  succèdent  aux  orages,  par¬ 
ce  qu'alors  l’atmosphère  est  épurée,  les  toits  des  maisons  sont 
lavés  et  toutes  les  ordures  accumulées  dans  les  luyaux  de  descente 
ou  dans  les  chaussées  ont  été  entraînées.  »  Une  eau  recueillie  de 
celte  façon,  au  moyen  de  conduits  en  fonte  et  nonen^i/omi,  donne 
une  boisson  très  salubre  pour  l'homme  et  les  animaux 

III,  Eau  de  puits.  —  Cette  eau  est  fournie  par  la  nappe  souter¬ 
raine  à  laquelle  on  arrive  en  creusant  le  sol  plus  ou  moins  profon¬ 
dément  suivant  la  profondeur  de  la  nappe.  Quand  il  s’agit  d  avoir 
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une  petite  Tiiantité  d’eau  pour  l’usage  de  quelques  personnes  ou 
de  quel(|ues  familles  seulement,  on  creuse  le  puits  soit  en  maçon¬ 
nerie,  soit  à  l’aide  d’un  tube  mélallique  (voyez  la  figure  3). 

Presque  toujours  l’eau  de  puits  est  mauvaise  pour  plusieurs 
raisons.  D'abord  le  puits  lui-même  est  souvent  placé  dans  l’endroit 
le  plus  insalubre  de  la  maison.  Il  est  bâti  en  maçonnerie,  et  on  ne 
s’est  servi  que  de  pierres  calcaires  réunies  avec  du  mortier,  ce 


qui  fait  quel  eau  se  charge  dune 
et  de  sulfate  de  chaux.  Ensuite 
le  terrain  fournit  des  sels  de 
magnésie,  de  la  silice  et  de  l'a¬ 
lumine.  Enfin,  par  les  intiltru- 
tions,  elle  se  charge  de  toutes 
les  matières  organiques  et  des 
ordures  que  l’homme  et  les 
animaux  accumulent,  dans  les 
campagnes,  autour  de  leur  de¬ 
meure.  11  est  évident  qu'une 
pareille  eau  doit  être  très  mau¬ 
vaise  comme  boisson,  surtout 
comme  boisson  habituelle.  Le 
sulfate  de  chaux  est  principa¬ 
lement  nuisible,  il  rend  l’eau 
séténiieuse,  ce  ([ui  fait  qu’elle 
devient  impropre  au  savonnage 
et  ne  peut  plus  cuire  les  légu¬ 
mes.  On  peut  la  modifier  eu 
ajoutant  du  bicarbonate  de  sou¬ 
de,  mais  il  se  forme  alors  du 
sulfate  de  soude,  .sel  qui  rend  1 
nécessaire  de  ne  la  boire  qu’ap 
fait  bouillir. 


grande  quantité  de  carbonate 


Fig-  3.  —  Puits  a  l'aida  d'dn  TUHf5 

MKTALUgUE,  ET  R  CONTHE  L^ASOEN;- 

SlON  I>E  LA  PRRMIÊRH  :^APPE.  —  1,  Prc- 
mièro  nappo  'l'eau.  —  2,^  Couche  im[ïCr- 
niéahle.  —  3.  Deuîkième  ciappa. 

’eau  amère  et  laxative.  11  est  donc 
rès  l’avoir  distillée,  ou  du  moins, 


lV.£'flu  des  pitils  artésiens,  —  Cette  eau  vient  des  nappes  sou¬ 
terraines  très  profondes.  On  ratleint  au  moyen  du  forage  et  elle 
jaillit  à  une  certaine  Itauteur  au-dessus  du  sol  (fig.  4).  Elle  est  gé¬ 
néralement  bonne,  mais  elle  est  peu  abondante,  et  de  nombreuses 
causes  plus  ou  moins  connues  peuvent  faire  varier  cette  quantité. 
De  18.30  à  1837  on  a  foré,  à  Tours,  Il  puits  artésiens;  or  l’un  d’eux 
ne  fournit  plus  d’eau  depuis  quelque  lemp.s  et  les  autres  en  débi- 
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lent  beaucoup  moins.  Venise,  qui  en  possédait  11,  n’en  a  plus  que 
8  et  le  débit  même  de  ces  derniers  a  diminué  dans  d’assez  fortes 
proportions.  A  Paris,  le  puits  artésien  de  Grenelle  donne  une  eau 
assez  bonne  qui  sert  aux  habitants  de  ce  quartier. 

V.  Eau  de  source.  —  Nous  avons  vu  que,  lorsque  la  pluie  tombe 
sur  la  terre,  une  partie  s’infiltre  dans  les  couches  peianéables, 
pénètre  dans  le  sol  à  des  profondeurs  plus  ou  moins  grandes  et 
forme  par  son  accumulation  de  vastes  nappes  souterraines  qui 
sont  stationnaires  ou  courantes.  Ce  sont  ces  dernières  qui  en  repa¬ 
raissant  à  la  surface  par  suite  de  l’inclinaison  de  la  couche  imper¬ 
méable  sur  laquelle  elles  reposent  fournissent  l’eau  de  source. 


Fîg:.  —  PçjiTü  autésten,  —  On  voit  J'eau  jaillir  un  peu  au-dessus  du  sol  à  TeudroiÉ 

forêt  ê.  gauche  de  la  maison. 

Celle  eau  varie  beaucoup  dans  sa  composition,  suivant  la  nature 
des  terrains  qu’elle  traverse.  Si  elle  cuit  bien  les  légumes,  si  elle 
est  propre  au  savonnage,  si  elle  n'a  pas  de  saveur  appréciable, 
elle  prend  le  nom  d’eoM  douce.  Si  la  saveur  est  assez  marquée,  si 
elle  cuit  mal  les  légumes,  si  elle  précipite  l'eau  de  savon,  on  lui 
donne  le  nom  d'eau  crue.  Quand  elle  renferme  des  matériaux  exer¬ 
çant  une  action  plus  ou  moins  énergique  sur  l'économie  animale, 
on  l’appelle  eau  minérale. 

Ij’eau  douce  la  plus  pure  sort  des  terrains  granitiques,  porphy- 
ritiques  ou  quartzeux.  Elle  est  excellente,  et  c’est  pour  cela  qu’on 
la  recherche  pour  l’approvisionnement  des  villes.  Elle  conserve 
toujours  fl  peu  prés  la  même  température  pendant  une  a.ssez 
longue  partie  de  son  parcours,  aussi  la  trouve-t-on  très  fraîche 
l’été  et  presque  chaude  l’hixer.  L’eau  crue  conslitue  une  boisson 
mauvaise  et  quelquefois  meme  dangereuse. 


L  EAU 


39 


VI.  Eaxi  des  fleuves  ci  des  rimères,  —  Nous  avons  dit  que  toute 
la  pluie  qui  tombe  ne  pénètre  pas  dans  le  sol,  qu’un  tiers  environ 
s’écoule  à  sa  surface  ;  cette  quantité  Jointe  à  celle  fournie  par  les 
eaux  de  source,  de  neige  et  de  glace  fondue,  donne  naissance  aux 
rivières  et  aux  (leuves.  S!  presque  toutes  les  grandes  villes  sont 
traversées  par  un  grand  fleuve,  ce  n’est  pas  seulement  parce  que 
l’homme  a  cherché  à  fixer  sa  demeure  auprès  de  ces  grands 
cours  d’eau  qui  servent  à  son  industrie  et  il  rembellisscmenl  <le 
son  séjour,  maïs  aussi  et  surtout  parce  que,  ces  eaux,  étant  géné¬ 
ralement  potables,  servent  à  sa  boisson  et  ii  son  alimentation. 
Leur  composition  varie  au  fur  et  h  mesure  qu’elles  s’éloignent 
de  leur  point  de  départ,  parce  qu’elles  se  minéralisent  et  reçoi¬ 
vent  de  nombreux  affluents.  En  général  elles  sont  d’autant  plus 
potables  que  leur  cours  est  plus  rapide  et  qu’elles  ont  une  lim¬ 
pidité  plus  grande.  Elles  renferment  ainsi  plus  d'air,  contiennent 
moins  d’acide  carbonique,  et,  par  conséquent,  elles  sont  plus 
pauvres  en  carbonates  de  chaux  et  de  magnésie,  ce  qui  est  loin 
de  nuire  i\  leur  salubrité. 

A  leur  sortie  des  villes,  elles  renferment  de  fortes  proportions 
de  matières  organiques  fournies  par  les  égouts  et  par  certaines 
industries,  comme  les  tanneries,  les  papeteries,  i a  fabrication  des 
produits  chimiques  et  engrais,  les  amidonneries,  les  féculcrie.s, 
les  sucreries,  les  distilleries,  les  teintureries,  le  rouissage,  etc. 
Elles  contiennent  alors  beaucoup  moins  d’oxygène,  une  plus  grande 
(luanlilé  d’ammoniaque  et  de  sels  ammoniacaux;  l’hydrogène  sul¬ 
furé  et  carboné  s’y  développent,  et  des  algues,  des  diatomées,  des 
bactéries  y  prennent  naissance.  Dans  ces  conditions  l’eau  est  évi¬ 
demment  aussi  mauvaise  que  possible.  Heureusement  que  si  le 
fleuve  est  grand,  si  son  cours  est  rapide,  les  souillures  se  diluent 
les  matières  organiques  s’oxydent  et  les  eaux  peuvent  être,  à  la 
rigueur,  utilisées  par  la  ville  suivante  si  on  les  prend  en  cimonl  et 
si  on  les  filtre. 

VII.  Eau  des  neiges  ci  des  glaciers,  —  L’eau  provenant  des 
neiges  et  des  glaces  éternelles  qui  couvrent  le  sommet  des  monts 
les  plus  élevés,  est  assez  pure,  mais  son  usage  habituel  peut  exer¬ 
cer  une  iniluence  fâcheuse  sur  la  santé.  «  Les  eaux  qui  provien¬ 
nent  de  la  fonte  des  neiges  et  des  glaces,  dit  Hippocrate,  sont 
toutes  mauvaises.  Une  fois  qu’elles  ont  été  congelées,  elles  ne 
trouvent  plus  leurs  qualités  premières;  ce  qu’elles  avaient  de 
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doux,  de  limpide,  de  léger,  se  perd  et  disparaît.  Je  regarde  les 
eaux  de  neige  et  déglacé  comme  les  plus  mauvaises  pour  quelque 
usage  que  ce  soit.  »  Ftoussingault  a  observé  que  le  goitre  était 
endémique  sur  les  plateaux  élevés  des  Cordillières,  et  il  en  a  attri¬ 
bué  la  cause  à  l’usage  que  font  les  liabitantsde  ces  contrées  d’eau 
provenant  de  la  fonte  des  glaciers,  lille  paraît  favoriser  le  créti¬ 
nisme.  Les  voyageurs  peuvent  cependant  en  boire  pendant  quel¬ 
ques  jours  sans  inconvénient,  pourvu  qu’ils  la  battent  un  peu  afin 
de  i’aérer,  et  qu’ils  ne  la  boivent  pas  trop  froide. 

VIII,  Eau  des  lacs,  des  étangs  et  des  marais,  —  Les  lacs  sont 
alimentés  sur  les  liauts  plateaux  par  les  neiges  et  les  glaciers, 
ou  bien,  dans  les  plaines,  par  des  sources,  des  torrents,  et  même 
un  fleuve  qui  y  aboutit  ou  les  traverse,  comme  cela  a  lieu  au 
lac  de  Genève.  D’une  manière  générale  cette  eau  est  bonne,  par¬ 
ce  qu’elle  est  sufïisamment  pure  et  minéralisée.  Elle  est  bonne 
surtout  quand  on  la  prend  au  milieu  du  lac,  car,  sur  les  bords, 
elle  se  rapproche  trop  souvent  des  eaux  des  étangs  et  des  ma¬ 
rais.  En  elfel,  se  trouvant  sans  cesse  en  contact  avec  les  détritus 
de  végétaux,  elle  contient  des  matières  organiques  qui,  n’étant  pas 
emportées  par  le  courant,  fermentent,  se  putréfient,  lui  donnent 
une  odeur  et  une  saveur  désagréables  et  la  rendent  d'autant  plus 
nuisible  qu’un  grand  nombre  d’insectes  viennent  y  mourir.  Elle 
est  moins  mauvaise  pendant  l'iiiver  parce  que  le  froid  empêche  la 
fermentation. 

L'eau  des  étangs,  étant  è  peu  près  immobile,  est  plus  mauvaise 
encore  que  celle  puisée  au  bord  des  lacs.  Sa  température  est  va¬ 
riable;  elle  renferme  des  algues,  des  infusoires,  des  anguillules, 
des  rotateurs  et  des  bactéries  qui  s’y  développent  d’une  manière 
prodigieuse  et  la  rendent  très  insalubre. 

L’eau  des  marais  vaut  encore  moins  que  cette  dernière.  Nous 
savons  déjà  qu’elle  est,  en  outre,  pernicieuse  par  les  émanations 
qu’elle  exhale,  puisqu’elle  donne  les  lièvres  intermittentes  aux 
personnes  qui  habitent  aux  alentours  des  marais. 

IX.  Eau  de  mer.  —  La  saveur  désagréable  de  cette  eau  est  duc 
aux  divers  sels  qu’elle  contient  et  principalement  au  chlorure  de 
sodium  ou  sel  marin.  La  quantité  de  celui-ci  varie  beaucoup  sui¬ 
vant  les  endroits.  Dans  le  nord  de  la  Baltique  un  litre  en  contient 
8  grammes;  dans  rAllanlique, 27  grammes;  dans  la  Méditerranée, 
3ü  grammes.  Viennent  ensuite  les  chlorures  de  potassium,  de 
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magnésium  et  de  calcium,  le  sulfate  de  soude,  le  sulfate  de 
magnésie  et  le  sulfate  de  chaux. 

Une  telle  eau  ne  peut  certes  être  utilisée  directement  comme 
boisson.  Pour  la  transformer  en  eau  potable  ou  a  essayé  quatre 
procédés  :  la  tiltration,  la  congélation,  la  décomposition  élec¬ 
trique  et  la  dislillaliou.  C’est  à  ce  dernier  procédé  qu’on  a  re¬ 
cours  exclusivement  aujourd’hui  à  bord  des  navires. 

Ce  n’est  pas  de  nos  jours  seulement  qu’on  a  songé  à  retirer  de 
l’eau  potable  de  l’eau  de  mer.  Pline  raconte  que  l’on  plaçait  autour 
des  galères  des  éponges  et  de  la  laine  qui  s’imbibaient  pendant 
la  nuit  de  la  vapeur  des  eaux  et  que  l'on  exprimait  le  matin  pour 
en  retirer  l’eaii  douce.  Les  premiers  navigateurs  des  îles  de  l’Ar- 
cliipel,  dit  Chaptal,  remplissaient  leurs  marmites  d’eau  salée  et 
en  recevaient  les  vapeurs  dans  des  éponges  placées  au-dessus. 
Les  appareils  dont  on  se  sert  maintenant  pour  la  distillation  sont 
un  peu  plus  perfectionnés,  aussi  obtient-on  une  eau  assez  pure  et 
suffisamment  aérée  pour  être  saine  et  salubre.  Plusieurs  villes  de 
la  cûte  du  Pérou  s’alimentent  avec  cette  eau.  Dans  certains  pays 
on  s’en  sert  pour  laver  les  rues,  mais  il  paraît  (juc  la  chaussée 
devient  glissante,  et  c’est  pour  obvier  à  cet  inconvénient  qu’on 
t'ait,  à  Plymouth,  un  second  lavage  d’eau  douce  pour  enlever 
l'excès  de  saumure. 

Miquel  a  dit  que  la  mer  est  le  grand  tombeau  des  microbes. 
San  Felice  a  constaté  que  le  nombre  des  bactéries  y  diminue  ra¬ 
pidement  au  fur  et  il  mesure  qu'on  s’éloigne  de  la  côte.  Cassc- 
debat  aflirme  que  le  bacille  de  la  fièvre  typhoïde  est  détruit  après 
uu  séjour  de  24  heures  dans  l’eau  de  mer,  mais  que  le  spirille  du 
clioiéra  est  encore  très  actif  après  3'i  jours. 

§  4.  —  Caractères  de  l’eau  potable. 


Eau  distillée.  — >  Moyens  de  reconnaître  une  eau  potable.  —  Examen  physique, 
chimique  et  bactériologique.  Prélèvement  et  transport  des  eaus* 

Une  bonne  eau  potable  est  inodore,  limpide,  fraîche,  de  saveur 
sensible  et  agréable,  aérée;  elle  renferme  une  petite  quantité  des 
substances  minérales  dont  nous  avons  parié  et  aussi  peu  que 
possible  de  matières  organiques;  enfin  elle  dissout  le  savon 
sans  former  de  grumeaux  et  cuit  bien  les  légumes.  Si  elle  a  de 
fodeui’,  c'est  parce  <pu'eile  contient  des  principes  étrangers  qui 
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peuvenl  être  mauvais;  si  elle  est  trouble,  il  en  est  de  même. 
Tiède,  elle  arrête  la  digestion  et  donne  la  nausée  ;  fraîche,  elle 
stimule  au  contraire  rappélil  et  favorise  la  digestion;  trop  froide, 
elle  peut  donner  des  coliques  et  des  crampes  d’estomac.  L’oxygène, 
l’azote  et  l’acide  carbonique  qu'on  y  trouve  lui  donnent  une  sa¬ 
veur  agréable  et  facilitent  la  digestion  des  aliments.  Les  matières 
minérales,  comme  les  sels  calcaires,  la  silice,  le  chlorure  de  so¬ 
dium,  etc.,  remplacent  celles  qui  sont  éliminées  du  corps  par  la 
sueur  et  toutes  les  autres  sécrétions,  mais  à  la  condition,  nous 
l’avons  vu,  de  ne  pas  dépasser  oO  centigr.  par  litre. 

L’crtu  disUllée  ayant  perdu,  par  suite  de  l’opération  qu'on  lui  a 
fait  subir,  tous  ses  sels,  ne  peut  constituer  une  bonne  bois¬ 
son.  Si  elle  se  conserve  plus  longtemps  que  l’eau  de  source  ou 
de  rivière,  elle  ne  contribue  pas  à  réparer  les  pertes  de  l’orga¬ 
nisme,  c’est  pourquoi  il  faut  la  rejeter  comme  boisson  ordinaire. 

On  reconnaît  qu’une  eau  a  toutes  les  propriétés  requises  en 
l’examinant  au  point  de  vue  physique^  chùniquê  et  bactériologique. 

Examen  physique.  —  Pour  s’assurer  de  la  coloration  et  de 
la  limpidité  d’une  eau,  on  prend  deux  tubes  de  verre;  dans  Tue, 
on  met  de  l’eau  distillée:  dans  l’autre,  l’eau  qu’on  veut  exami¬ 
ner.  On  pose  les  deux  tubes  sur  du  papier  blanc,  et,  si  la  trans¬ 
parence  et  la  coloration  sont  identiques,  l’eau  est  pure.  Si  elle  ne 
l’est  pas,  elle  paraît  vert  foncé  ou  jaunâtre  quand  elle  contient  de 
la  terre  ou  de  l’argile;  brunâtre,  quand  elle  a  de  la  tourbe.  Pour 
reconnaître  l’odeur,  on  la  cliaufTe  à  40°  et  on  s’en  sert  pour  laver 
un  tube  de  verre  au-dessus  duquel  on  aspire  par  le  nez.  Le  palais 
permet  enfin  d’apprécier  facilement  la  saveur. 

Analyse  chimique.  —  Les  sels  calcaires  et  terreux  sont  dosés 
grâce  à  la  méthode  hydroiimétriqiie,  qu’il  est  inutile  de  décrire 
ici.  On  reconnaît  la  présence  du  fer  au  précipité  bleu  qui  se 
forme  avec  le  ferrocyanure  do  potassium  ;  le  plomb  et  le  cuivre,  au 
précipité  noir  avec  l’hydrogène  sulfuré  ;  le  chlorure  de  sodium,  au 
précipité  blanc  avec  le  nitrate  d’argent;  les  nitrates,  â  la  couleur 
rouge  que  le  sulfate  de  fer  donne  au  résidu  obtenu  par  l’évapo¬ 
ration  de  l’eau. 

On  dose  Y  oxygène  avec  l’hydrosulfite  de  soude,  qui  l'absorbe 
et  qui  décolore  en  même  temps  le  bleu  d'aniline  soluble.  Une  eau 
])rivée  d’air  et  teintée  de  bleu  est  décolorée  instantanéiuenl  lors- 
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qu’on  fait  tomber  quelques  gouttes  d'une  solution  d’hydrosulfite. 
Si  l’eau  est  aérée,  la  décoloration  ne  se  produit  que  lorsqu'on  a 
ajouté  une  quantité  suflisanle  de  la  sol ul ion  pour  absorber 
l’oxygène  dissous;  celte  quantité  indique  la  proporlion  d’oxygène. 
I.’ocirfe  carbonûjiie  et  Vazole  se  dosent  en  les  recueillant  sur  la 
cuve  à  mercure  dans  un  tube  gradué  ;  on  absorbe  le  premier  gaz 
par  une  solution  de  potasse,  cl  on  a  ainsi  son  volume  en  même 
temps  que  celui  de  l’azote  resté  dans  le  tube.  Le  réactif  de  Ness- 
1er  (iodure  mercuro-potassique)  donne  un  précipité  rouge  quand 
l’eau  cotilient  même  une  très  petite  quantité  d'ammoniaque. 

On  dose  les  tnaliéres  organiques  en  faisant  évaporer  un  litre 
d’eau  au  bain-marie,  en  cliaufTant  encore  pendant  quatre  heures 
après  avoir  obtenu  la  dessiccation,  et  en  pesant  le  résidu.  Celte 
première  pesée  donne  le  poids  des  sels  et  des  matières  organiques. 
On  chauHe  alors  au  rouge  sombre  pour  faire  disparaître  les  sels, 
et  une  nouvelle  pesée  donne  le  poids  des  matières  organi([ues. 

Examen  bactériologique.  —  Cet  examen  ne  peut  être  fait 
que  par  des  hommes  très  experts  en  la  matière.  Mais,  quand  on 
a  une  eau  suspecte  et  qu’on  veut  la  faire  analyser,  il  faut  d’abord 
prélever  des  échandllons  et  les  transporter  ensuite  au  laboratoire. 
Or  il  est  absolument  nécessaire  de  savoir  de  quelle  manière  il 
faut  pratiquer  ces  deux  opérations. 

Prélèvement  des  eaux.  —  On  peut  employer  à  cet  usage'  des 
llacons  de  verre  de  100  b  200  centimètres  cubes,  simplement 
bouchés  au  liège  et  auxquels  on  a  fait  subir  le  traitement  suivant 
avant  de  les  remplir  avec  l'eau  qu’on  veut  faire  analyser. 

Les  flacons,  d’abord  munis  à  leur  goulot  d’un  tampon  d'ouate, 
sont  disposés  dans  un  bain  d’air  dont  on  élève  graduellement  la 
température  jusqu’à  200“.  Au  bout  d’une  demi-heure,  on  peut 
considérer  les  germes  contenus  dans  l’intérieur  des  flacons  comme 
irrévocablement  détruits.  Les  flacons  refroidis,  on  enlève,  avec 
une  pince  ou  un  fil  métallique  flambé,  le  coton  roussi,  qu’on 
remplace  par  un  bouchon  de  liège  légèrement  carbonisé  à  sa  sur¬ 
face  par  la  flamme  d'une  lampe  à  alcool  ou  d’un  bec  de  gaz.  Les 
flacons  sont  alors  entourés  d’une  feuitte  de  papier  et  cachetés 
dans  cette  enveloppe.  C’est  ainsi  que  l'on  remet  aux  agents  chargés 
tin  prélèvement  des  eaux  à  analyser  les  vases  destinés  à  les  con- 
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tenir.  Ces  flacons  restent  indéfiniment  stérilisés,  d’abord  parce 
(ju’ils  sont  purgés  de  tout  microbe  et  de  toute  humidité,  ensuite 
parce  que  la  partie  extérieure  de  ces  vases,  surtout  la  fente  cir¬ 
culaire  qui  sépare  le  goulot  du  bouchon,  reste  à  l’abri  des  sédi¬ 
ments  atmospliériques  et  de  toutes  autres  impuretés. 

11  va  sans  dire,  qu'en  l'absence  du  four  à  flamber,  on  peut 
soumettre  les  flacons  à  l'autoclave,  à  la  température  tiumide  de 
llü";  ou  arrive  encore  à  les  stériliser  en  les  chauflant  lentement 
et  en  tous  sens  dans  une  large  flamme,  de  façon  à  les  porter 
quelques  instants  vers  ^25U“.  Dans  ce  dernier  cas,  on  se  servira 
avantageusement  de  petits  ballons,  de  petits  matras  à  essais,  en 
verre  mince;  le  risque  de  voir  les  verres  se  casser  sous  l’iuégale 
répartition  de  la  chaleur  sera  considérablement  dimiuué. 

Pour  remplir  le  flacon,  il  est  bon  d’éviter  les  projections  de 
sable,  de  limon  qui  existent  dans  certaines  sources,  de  faire 
couler  un  certain  temps  l'eau  s'il  s'agit  d’une  canalisation.  Il  faut 
avoir  soin  de  tenir  le  bouchon  ft  la  main,  en  lui  évitant  tout  con¬ 
tact.  Quant  aux  microbes  de  ratmosphère,  si  on  agit  rapidement, 
il  n’y  a  pas  lieu  de  s’en  préoccuper. 

Ou  trausporl  des  eaux.  —  La  cause  d’erreur  la  plus  grave  qui 
peut  fausser  le  dosage  quianlitatif  des  bactéries  est  le  pullulement 
de  ces  êtres  dans  l'échantillon  pendant  le  laps  de  temps  qui  s’écoule 
entre  la  prise  et  l’examen  bactériologique.  L’idéal  serait  de  faire 
immédialcmenl  l’ensemencement,  mais  il  est  souvent  impossible 
d'agir  ainsi. 

Lm  trois  heures,  le  nombre  des  bactéries  s’accroît  quelquefois 
suivant  une  progression  géométrique  ayant  2  pour  raison.  Ainsi, 
à  midi,  une  eau  ayant  une  température  de  lft®,G  possède  G”  bac¬ 
téries  par  centimètre  cube;  à  I  h.  ilO,  avec  une  température  de 
19°, O,  elle  en  a  143,  et  450  à  3  heures,  avec  une  température  de 
Quand  il  s'agit  de  Jours,  les  chilfres  deviennent  fantasti¬ 
ques  :  300,000  trois  jours  aprè.s.  L’élévation  de  la  température  est 
cerlainement  un  des  facteurs  les  plus  puissants  dans  cette  multi¬ 
plication  des  bâclé  ri  es. 

Le  meilleur  procédé  pour  faire  voyager  les  échantillons  est  le 
suivant  ; 

L’échantillon  étant  bouché  et  cacheté  à  la  cire  d’Espagne,  puis 
enveloppé  de  papier,  est  introduit  à  frottement  doux  dans  une 
boîte  métallique  de  forme  cylindrique,  où  il  reste  pendant  le 
voyage  à  l’abri  des  battements  et  des  chocs. 


l’eau 


Cette  première  boite  est  placée  dans  une  seconde  plus  large 
de  quelques  centimètres  dans  toutes  les  dimensions,  et  l’espace 
vide  est  rempli  de  sciure  de  bois.  Ce  système,  bien  fermé,  est  en¬ 
suite  déposé  dans  une  boîte  métallique  beaucoup  plus  vaste, 
qu’on  remplit  de  glace  concassée  en  gros  morceaux.  En  été,  pour 
les  trajets  qui  durent  trente-six  heures,  ainsi  qu’on  a  pu  s’en  as¬ 
surer  par  les  envois  qui  ont  été  faits  des  points  de  la  France  les 
plus  éloignés  de  Paris,  il  faut  employer  de  3  kilogrammes  à  4  kilo¬ 
grammes  de  glace  ;  enfin,  cette  troisième  et  dernière  boîte,  bien  exac¬ 
tement  fermée,  est  enfouie  dans  la  sciure,  dans  une  dernière  caisse. 
Avec  ces  précautions,  il  est  rare  que  l’eau  arrive  à  une  température 
inférieure  à  5®. 

Une  fois  au  laboratoire  on  en  fait  Vanaîyse  quantilaUi>e  et  quaU- 
taiive.  On  recherche  tout  d’abord,  dans  le  culot  obtenu  après  cen¬ 
trifugation  d’une  certaine  quantité  d’eau,  la  présence  des  bacilles 
qui  peuvent  être  dangereux  comme  les  amibes  {dysenterie),  les  vers, 
les  ceujs  de  vers.  Ensuite  on  compte  le  nombre  de  germes  au  centi¬ 
mètre  cube  sur  des  échantillons  d’eau,  prélevés  à  diverses  périodes. 
Une  eau  pure,  en  été,  peut  être  chargée  de  microbes  au  moment 
des  pluies. 

Parmi  les  microbes  on  recherche  le  bacille  d'Eberth,  le  bacille 
du  choléra,  le  colibacille,  les  bactéries  putrides.  Presque  tous  les 
microbes  pathogènes  peuvent  accidentellement  se  rencontrer.  La 
présence  du  colibacille  dans  l’eau  indique  qu’elle  est  souillée  par 
des  matières  fécales.  En  pratique,  on  recherche  ce  microbe  qui 
indique  si  l’eau  est  potable  ou  non.  Quand  elle  contient  un  coli¬ 
bacille  par  centimètre  cube,  l’eau  est  très  suspecte.  Au-dessus  de 
ce  chiffre,  la  souillure  est  très  importante.  La  présence  des  bactéries 
putrides  indique  que  l’eau  a  été  souillée  par  des  fumiers  ou  par 
des  matières  en  décomposition. 


§  5.  —  Correction  et  purification  de  l’eau.  Approvisionnement, 

Épuration  par  le  repos.  —  Ébullition.  ■ —  Distillation.  ■ —  Traitement  chimique 
alun;  permanganate  de  potasse,  de  chaux;  iode.  —  Traitement  physique  ; 
o7.ode;  rayons  ultra- violets,  —  Filtration.  —  Approvisionnement  d’eau.  — 
Quantité  nécessaire  à  chaque  habitant.  —  Quantité  fournie  par  certaines  villes. 

Quand  on  n’est  pas  bien  sûr  de  la  qualité  d’une  eau,  ou  bien 
quand  on  sait  pertinemment,  à  la  suite  des  examens  précédents, 
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qu’elle  est  mauvaise,  si,  malgré  cela,  on  est  obligé  d’en  boire,  il 
faut  la  purifier  afin  de  la  débarrasser  de  tous  les  microorganismes 
pathogènes  qu’elle  peut  contenir.  On  a  recours,  pour  cela,  à  plu¬ 
sieurs  moyens  : 

A  V épuration  par  le  repos  ;  mais  c’est  là  évidemment  un 
moyen  plus  qu’infidèle  et  mauvais. 

2°  A  Vébiillüion.  Celle-ci  permet  de  détruire,  d’une  manière  à 
peu  près  certaine,  les  ferments,  les  algues,  les  bactéries,  mais 
l’eau  perd  tous  ses  gaz,  et,  quoiqu’on  ait  la  précaution  de  l’agiter 
pour  l’aérer,  elle  ne  retrouve  jamais  complètement  l’oxygène  et 
l’acide  carbonique  qu’elle  a  perdus,  aussi  est-elle  peu  agréable 
au  goût  et  plus  difficile  à  digérer.  On  doit  néanmoins  recourir  à 
ce  moyen  quand  on  est  pressé, 

3°  A  la  distillation.  Nous  avons  vu  qu’on  employait  ce  procédé 
sur  les  navires.  Mais  il  faut  avoir  soin  de  la  débarrasser  de  son 
goût  désagréable  au  moyen  du  charbon  animal,  et  de  lui  rendre 
ses  gaz  en  l’exposant  à  l’air  et  en  ajoutant  une  petite  quantité 
de  chlorure  de  sodium  et  de  bicarbonate  de  chaux, 

4°  Au  traitement  chimique.  Les  agents  chimiques  recommandés 
pour  la  purification  de  l’eau  sont  très  nombreux,  nous  n’indique¬ 
rons  que  l’alun,  les  permanganates  de  potasse,  de  chaux  et  l’iode. 

L’alun  agit  à  la  dose  de  3  grammes  par  10  litres.  Mais  Babes 
a  constaté  que  le  bacille  de  la  fièvre  typhoïde  résiste  à  la  dose  de 
30  centigr.  par  litre,  et  que  le  vibrion  cholérique  n’est  tué  qu’après 
vingt-quatre  heures. 

Le  permanganate  de  potasse  a  été  recommandé  pour  la  première 
fois  en  1865  par  riosenthal,  Schipillof  a  fait  de  nouvelles 
recherches  en  1892,  et  il  semble  qu’une  eau  qui  a  reçu  quelques 
milligrammes  de  permanganate  de  potasse  ne  possède  aucun 
germe  au  bout  d'un  certain  temps.  L’eau  se  trouve  colorée  légère¬ 
ment  en  rose,  mais  on  la  décolore  avec  facilité  en  ajoutant  une 
toute  petite  quantité  de  sucre  ou  d’alcool.  L’oxyde  de  manganèse 
qui  se  forme  n’est  pas  nuisible,  et  un  filtre  l’arrête  sans  difficulté. 
On  peut,  du  reste,  supprimer  ce  dépôt  en  mêlant  à  l’eau  du  charbon 
fait  avec  de  la  braise  de  boulanger  pilée,  et  en  filtrant  à  travers 
un  double  linge.  M.  Langlois  fait  remarquer  que  ce  sel  coûtant 
1  franc  le  kilogramme  et  5  centigrammes  suffisant  pour  1  litre,  avec 
5  centimes  on  peut  stériliser  1  000  litres  d’eau. 

On  peut  aussi  employer  le  permanganate  de  chaux.  Dès  qu’il  est 
dans  l’eau,  il  se  dédouble  ;  une  partie  de  son  oxygène  so  jette  sur 
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les  matières  organiques  et  les  microbes  sont  détruits,  ainsi  que 
leurs  toxines,  par  cette  suroxydation.  L’autre  partie,  la  chaux, 
forme  avec  l’acide  carbonique  de  l’eau  du  carbonate  de  chaux,  sel 
inofîensif,  peu  soluble  et  qui  est  vite  précipité.  Une  simple  filtra¬ 
tion  suffît  alors  pour  avoir  une  eau  limpide,  saine  et  stérilisée. 

U  iode  à  l’état  naissant  est  très  bactéricide.  On  vend  des  pastilles 
qui,  par  action  réciproque,  produisent  de  l’iode  naissant  qui 
stérilise  l’eau  en 
quinze  minutes. 

5*^  Au  traitement 
physique,  Uozone 
est  un  oxydant 
puissant  et,  par 
conséquent,  un 
gaz  très  bactéri¬ 
cide.  C’est  de  V oxy¬ 
gène  condensé  :  0^. 

Les  matières  orga¬ 
niques  et  les  mi¬ 
crobes  sont  dé¬ 
truits,  mais  il  faut 
prendre  soin  de 
brasser  énergique¬ 
ment  l’eau.  Ce  pro¬ 
cédé  est  excellent 
et  de  nombreuses 
villes  l’emploient 
pour  purifier  leurs 

eaux  (Nice,  Avi*  Fi».  5. —  FILTRC  CnAMSKULil^^D  pressloo  &  tme  acale 

gnon,  Chartres, 

Wiesbaden,  Ginneken,  etc.).  L’appareil  à  ozone  se  compose  de 
deux  parties  :  le  producteur  d’ozone  et  un  appareil  pour  le  mélange 
intime  de  l’eau  et  de  l’ozone. 

Les  rayons  ultra-violets  peuvent  aussi  servir  à  stériliser  l’eau.  Ces 
rayons,  invisibles  à  l’œil  nu,  existent  au  delà  du  violet  du  spectre 
solaire  ;  ils  sont  de  très  courtes  longueurs  d’onde  et  bactéricides. 
Comme  source  artificielle  on  emploie  la  lampe  en  quartz  à  vapeurs 
de  mercure.  La  lampe  est  immergée  dans  l’eau  et  les  microbes  sont 
tués  en  quelques  secondes  jusqu’à  30  centimètres  de  la  lampe. 
Un  bon  appareil  est  l’appareil  ménager  de  Nogier. 
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6°  A  Ja  filtration.  —  Une  bonne  filtration  doit  enlever  à  l’eau 
toutes  les  impuretés  qu’elle  peut  contenir,  par  conséquent,  les 
matières  organiques  non  vivantes  et  les  microorganismes.  Dans 
les  grandes  villes,  l’eau  n’est  livrée  à  la  consommation  qu’a  près 
avoir  été  préalablement  filtrée.  On  la  laisse  d’abord  séjourner  dans 

de  grands  réservoirs  qui  sont  de  véri¬ 
tables  bassins  de  décantation,  puis  on 
la  dirige  vers  d’autres  bassins  où  elle 
traverse  des  couches  alternantes  de 
pierres,  de  gravier  et  de  sable. 

A  domicile,  on  se  sert  de  filtres  faits 
avec  du  sable,  du  grès,  du  charbon,  de 
la  porcelaine  poreuse.  Miquel  n’admet 
que  deux  bons  filtres  :  la  fontaine  à 
pierre  lithographique  et  le  filtre  en 
biscuit  de  Chamberland,  Le  premier  se 
trouvait  jadis  dans  presque  tous  les 
ménages  de  Paris,  maintenant  il  est  à 
peu  près  abandonné.  Le  filtre  Cham¬ 
berland  (fig.  b)  est  parfait  au  point 
de  vue  microbien.  Si  la  pression  est 
suffisante,  une  seule  bougie  permet 
d’obtenir  une  eau  d’une  pureté  extrême. 
Quand  on  u’a  pas  assez  de  pression,  il 
est  nécessaire  de  se  servir  d’un  appareil 
à  plusieurs  bougies  (fig.  6).  Celles-ci 
doivent  être  toujours  brossées  une  fois 
tous  les  mois. 

Approvisionnement  d'eau.  —  Dans 
les  campagnes  et  les  petites  villes,  il 
^  y  a  généralement  assez  de  sources  pour 

que  les  habitants  aient  la  quantité  d’eau  nécessaire  à  leurs  besoins. 
Dans  les  grandes  villes  il  n’en  est  pas  de  même.  «  Plus  les  villes 
sont  grandes,  dit  E.  Trélat,  plus  elles  se  salissent.  Plus  elles  se 
salissent,  plus  leur  nettoyage  doit  être  actif,  régulier  et  complet, 
et  comme  il  n’y  a  que  l’eau  qui  soit  un  nettoyage  efficace  des 
saletés  humaines,  il  faut  beaucoup  d’eau  pour  assurer  la  propreté 
des  grandes  lilles.  Mais  cette  consommation  croît  bien  plus  vite 
que  le  nombre  des  habitants,  je  veux  dire  que  si  une  quantité 
d’eau  représentée  par  1  suffisait  à  une  ^^Ile  de  100000  habitants, 
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une  quantité  2  ne  suffirait  pas  à  une  ville  de  200000,  il  en  faudrait 
une  quantité  de  4.  » 

Quand  une  grande  ville  n’a  pas  assez  d’eau  de  source  ou  d’ali¬ 
mentation,  elle  a  recours  à  l’eau  des  fleuves  pour  certains  usages,, 
le  nettoyage  des  rues,  par  exemple.  Mais  celte  eau  à.'* utilisation  ne 
devrait  jamais  être  employée,  même  pour  le  lavage  des  rues,  quand 
elle  renferme  trop  de  souillures,  car  alors  elle  contient  des  germes 
pathogènes  qui  peuvent  être  distribués  partout.  A  plus  forte  raison 
ne  devrait-on  pas  la  substituer  à  l’eau  de  source.  Malheureusement, 
on  ne  fait  pas  toujours  ce  que  l’on  veut,  surtout  pendant  les  cha¬ 
leurs  de  l’été,  alors  que,  d’un  côté,  la  quantité  d’eau  diminue  et 
que,  de  l’autre,  la  consommation  augmente  dans  des  proportions 
incroyables.  A  ce  moment,  on  ne  doit  boire  de  l’eau  qu’ après  l’avoir 
fait  bouillir  et  filtrer  ensuite. 

La  quantité  d’eau  nécessaire  pour  chaque  individu  a  été  cal¬ 
culée  par  de  nombreux  hygiénistes.  Les  chiffres  varient  naturelle¬ 
ment.  Parkes  demande  112  litres  qu’il  décompose  ainsi  : 


Boisson . 1^5 

Cuisine  . .  3.5 

Soins  de  la  toilette  .,,..*..***.  ^  ***,.*.**♦,*,„  *  22,5 

Entretien  de  îa  maison .  13,5 

Leesïvage . . .  13,5 

Un  bain  par  semaine,  . . 18,0 

Water-closet? . . . * . .  27,0 

Gaspillage  inévilable,. . . 12.5 


En  ajoutant,  comme  ce  doit  être,  22’, 5  pour  les  animaux  et 
surtout  pour  l’industrie,  on  arrive  au  chiffre  moyen  de  157  litres 
par  habitant,  chiffre  minimum  acceptable  surtout  si  on  diminue 
la  dépense  individuelle  d’une  vingtaine  de  litres  pour  les  reporter 
sur  la  dépense  collective. 

Chaque  ville  dispose  d’une  quantité  plus  ou  moins  grande 
jd’eau.  Voici  le  nombre  de  litres  que  certaines  villes  peuvent  donner 
tons  les  jours  à  chaque  habitant.  Rome  tient  la  tête,  car  elle  met 
à  la  disposition  de  chacun  de  ses  habitants  1  100  litres  par  jour. 
Cela  s’explique  par  les  énormes  travaux  exécutés  autrefois  pour 
une  ville  qui  contenait  plusieurs  millions  d’habitants  et  qui  n’en 
contient  plus  aujourd’hui  que  300  000.  Lausanne  vient  après  avec 
560  litres.  En  France,  la  ville  la  mieux  partagée  est  Marseille,  où 
chaque  habitant  peut  dépenser  450  litres  par  jour.  Carcassonne  en 
livre  400  ;  New-York,  297  ;  Dresde,  228  ;  Paris,  215  ;  Berlin,  175  ; 
Lyon,  140  ;  Londres,  135  ;  Toulouse,  120  ;  Vienne,  100  ; 
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Saint-Pétersbourg,  95  ;  La  Haye,  75,  et  Madrid,  15  seulement. 

Les  conduites  doivent  toujours  être  en  fonte  ou  en  tuyaux  de 
grès  vernissés  de  ciment.  Dans  les  maisons,  on  se  sert,  d’une 
manière  à  peu  près  invariable,  de  tuyaux  de  plomb,  il  est  indis¬ 
pensable  qu’ils  soient  zingués  ou  étamés. 


§  6.  —  Maladies  que  l’eau  peut  produire. 

L'eau  transporte  ïes  germes  de  plusieurs  maladies.  —  Elle  donne  des  vers. 

Elle  peut  procurer  la  fièvre  typhoïde,  le  choléra,  Je  paludisme. 

Depuis  de  longues  années,  on  supposait  que  l’eau  était  le 
véhicule  d’un  grand  nombre  de  maladies.  Aujourd’hui  on  en 
est  absolument  sûr.  Mais,  en  dehors  des  maladies  infectieuses 
auxquelles  les  eaux  potables  peuvent  donner  lieu,  dans  les  cam¬ 
pagnes  aussi  bien  que  dans  les  villes,  il  est  toute  une  classe 
d’affections  qui  se  présentent  plus  fréquemment  chez  les  campa¬ 
gnards  que  chez  les  citadins,  parce  que,  dans  les  campagnes,  l’eau 
est  susceptible  de  recevoir  un  plus  grand  nombre  de  parasites 
que  l’on  introduit  dans  l’organisme  en  la  buvant.  A.  Layet,  dans 
son  Hygiène  et  maladies  des  paysans,  dit  qu’en  tête  des  maladies 
de  ce  genre,  on  doit  signaler  les  vers  intestinaux,  vulgairement 
appelés  lombrics,  l’ankylostome,  les  oxyures,  la  douve  du  foie. 

Les  ascarides  lombricoides  chez  les  enfants.  —  Personne  n’ignore 
que  cette  affection  parasitaire  est  très  fréquente  dans  les  cam¬ 
pagnes,  particulièrement  chez  les  enfants  ;  et  si  l’on  songe  à  l’ha¬ 
bitude  qu’ont  ces  derniers  de  se  désaltérer  imprudemment  à  toute 
espèce  de  sources,  il  n’y  a  là  rien  qui  doive  étonner.  Les  tout  petits 
enfants  y  sont  moins  sujets,  et  c’est  l’eau  que  l’on  mêle  le  plus 
souvent  au  lait  qu’on  leur  donne  qu’il  faut  regarder  comme  le 
véhicule  ordinaire  des  vers  qui  les  tracassent. 

C’est  d’ailleurs  un  fait  incontestable  que  les  vers  sont  une 
affection  de  moins  en  moins  commune  dans  les  villes  qui  ne  s’ap¬ 
provisionnent  pas  d’eaux  stagnantes,  et  dans  celles  où  l'on  fait 
usage  de  filtres.  Ainsi,  à  Paris,  ils  sont  devenus  très  rares. 

C’est  l’eau  des  mares  que  l’on  a  surtout  accusée  de  produire 
les  maladies  vermineuses,  et  cela  n’est  pas  sans  raison.  On  a  aussi 
regardé  le  printemps  et  l’automne  comme  les  saisons  les  plus 
favorables  à  leur  développement,  ce  qui  peut  bien  s’expliquer  par 
ce  fait  que  les  pluies  abondantes  de  ces  saisons,  entraînant  dans 
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les  mares  et  les  puits  un  grand  nombre  d’œufs  de  lombricoIdeB, 
favorisent  la  multiplication  de  ces  derniers.  Disons  en  passant  que, 
contrairement  à  ce  qu’on  a  admis  pendant  longtemps,  les  fruits  ne 
sont  pour  rien  dans  la  production  des  vers  intestinaux. 

Quoi  qu’il  en  soit,  les  lombrics  sont  très  répandus  dans  toutes 
les  localités  rurales  ;  mais  peut-être  seraient-ils  plus  communs  dans 
les  contrées  méridionales. 

U ankylosiomiase. — Cette  maladie  est  connue  sous  le  nom  d' ané¬ 
mie  des  mineurs  en  Europe,  d'anémie  interiropicale,  chlorose 
d'Égypte,  dans  les  pays  chauds.  La  boue  ou  la  terre  humide,  dans 
un  endroit  chaud  et  aéré,  est  un  milieu  très  favorable  au  déve¬ 
loppement  des  larves  qui  pénètrent  chez  l’homme  par  ingestion 
lorsque  ses  mains  sont  souillées,  ou  même  directement  par  la 
peau,  d’après  les  expériences  de  Looss  du  Caire.  Lors  du  percement 
du  Saint-Gothard,  cette  maladie,  apportée  par  des  journaliers  ita¬ 
liens  infestés,  se  généralisa  parmi  les  ouvriers. 

Les  oxi/ures.  —  Nul  doute  aussi  que  la  présence  des  tri  en¬ 
céphales  et  des  oxyures  dans  les  intestins  ne  se  constate  plus 
souvent  chez  les  campagnards  que  chez  les  citadins,  les  oxyures 
surtout,  auxquels  les  habitudes  de  malpropreté  corporelle  des 
premiers  doivent  être  si  favorables. 

La  douve  du  joie.  • —  Enfin,  nous  citerons  encore  les  douves  du 
foie,  cette  cause  de  la  cachexie  aqueuse  des  bêtes  bovines,  dont 
quelques  rares  exemples  chez  i’iiomme  ont  été  observés  sur  des 
pâtres  ou  des  habitants  des  pays  marécageux  ayant  fait  usage 
d’eaux  stagnantes. 

Lorsque  l’eau  est  trop  calcaire,  elle  contribue  beaucoup  à  la 
formation  des  calculs  urinaires  et  de  la  gravelle. 

Quand  elle  n’est  pas  suffisamment  aérée,  si  elle  ne  contient 
pas  d’iode  et  si  elle  a  des  sels  calcaires  en  excès,  elle  produit  le 
goitre  et  le  crétinisme. 

Parmi  les  maladies  infectieuses  transportées  par  l’eau,  nous 
devons  mettre  en  première  ligne  : 

La  fièvre  typhoïde.  —  Budds  en  Angleterre,  Brouardel,  Jac¬ 
coud  et  Bouchard,  en  France,  avaient  démontré  le  rôle  de  l’eau 
prise  en  boisson  dans  la  propagation  de  la  fièvre  typhoïde  avant 
qu’on  eût  découvert  son  bacille.  Aujourd’hui  qu’on  l’a  trouvé  dans 
l’intestin  et  le  rectum  des  malades  atteints  de  cette  fièvre,  et 
dans  les  eaux  suspectes,  on  a  pu  préciser  la  manière  dont  la  con¬ 
tagion  se  produit.  Il  est  certain  que  l’eau  prise  à  une  source  ou 
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bien  à  une  conduite  souillée  par  des  matières  fécales,  ou  encore 
à  un  puits  qui  communique,  par  des  infiltrations,  avec  une  fosse 
d’aisances,  est  très  souvent  la  cause  de  l’éclosion  de  la  maladie. 
On  a  vu  de  nombreuses  épidémies  coïncider  avec  la  distribu¬ 
tion  d’une  eau  polluée,  comme  l’eau  de  Seine,  qu’on  substitue 
si  souvent,  pendant  les  chaleurs  de  l’été,  à  l’eau  de  source.  Et  ces 
épidémies  se  produisent  d’une  manière  si  précise,  que  MM.  Chan- 
temesse  et  Widal  ont  pu,  en  1887,  en  s’appuyant  sur  les  données 
statistiques  de  la  ville  de  Paris,  formuler  cette  loi  ;  «  Trois  à 
quatre  semaines  après  la  distribution  d’eau  de  rivière,  le  nombre 
des  entrées  pour  fièvre  typhoïde  dans  les  hôpitaux  augmente,  et 
revient  à  son  chiffre  normal  trois  ou  quatre  semaines  après  la  fin 
de  cette  distribution.  »  Nous  avons  vu  toutefois  que  le  sol  agit 
aussi  sur  le  développement  de  cette  maladie,  et  nous  verrons 
plus  loin  qu’il  y  a  d’autres  causes  qui  peuvent  la  faire  éclore. 

Le  choléra.  —  Beaucoup  d’auteurs,  parmi  lesquels  Brouardel, 
Netter,  Thoinot,  affirment  que  le  facteur  principal,  on  pourrait 
dire  presque  exclusif,  de  contagion  est  l’usage  de  l’eau  conta¬ 
minée.  Arnould  admet  bien  que  la  propagation  du  choléra  par 
l’eau  n’est  pas  impossible  dans  le  cas  de  projection  directe  et 
récente  des  excrétions  cholériques  dans  l’eau  de  boisson,  mais  il 
ajoute  que  ce  mode  est  d’une  réalisation  difficile  et  n’est  pas  né¬ 
cessaire.  Cette  opinion  est  basée  sur  le  peu  de  résistance  du  ba¬ 
cille  virgule  dans  l’eau.  Quoi  qu’il  en  soit,  il  faut  toujours  se  défier 
d’une  eau  suspecte,  qui  peut  porter  les  germes  de  graves  maladies. 

Dysenteries. — La  dysenterie  amibienne  et  la  dysenterie  bacillaire, 
que  l’on  rencontre  surtout  dans  les  pays  tropicaux,  existent  aussi 
dans  les  zones  tempérées.  En  France  même,  nous  avons  quelques 
foyers  de  contamination.  Bien  que  le  bacille  de  la  dysenterie  bacil¬ 
laire  soit  moins  résistant  dans  l’eau  que  le  parasite  de  la  dysenterie 
amibienne,  celle-ci  joue  un  rôle  important  dans  la  propagation  de 
ces  deux  maladies. 


CHAPITRE  III 
AIR  ATMOSPHÉRIQUE 

«  L’air  atmosphérique  est,  suivant  M.  Dumas,  ce  cycle  éternel 
dans  lequel  la  vie  s’agite  et  se  meut  sans  que  la  matière  y  fasse 
autre  chose  que  de  changer  de  place.  Condition  fondamentale  de 
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l’existence  des  êtres  organisés,  lien  qui  en  unit  les  deux  formes, 
vaste  réservoir  où  les  végétaux  puisent  l’acide  carbonique  et 
l’azote,  tandis  que  les  aniniaux  y  trouvent  l’oxygène  dont  ils  Ont 
besoin,  l’air  almosphériiiue  est  le  modificateur  le  plus  général,  le 
plus  puissant  dont  la  physiologie  et  l’hygiène  aient  à  s'occuper. 
Aer  jmtndum  vifæ,  disaient  les  anciens;  tel  air,  tel  sang,  dit 
Ramazzini,  et.  en  ed'et,  si  l’air  est  le  sine  qna  von  de  la  vie,  il 
renferme  aussi  en  lui  les  conditions  les  plus  importantes  de  la 
santé,  les  causes  les  plus  nombreuses  et  les  plus  énergiques  des 
maladies.  »  Son  élude  doit  donc  tenir  ici  une  place  assez  large. 

L’air  almospiiérique  agit  sur  nous  par  sa  ct>f/ijoo.îi7io>j,  par  la 
pression  qu'il  exerce,  par  son  étal  hygrométrique  et  les  pluies, 
par  sa  température,  les  vents  qui  1  agitent,  la  lumière  et  le^ou  aux 
quels  il  livre  passage,  et  enfin,  par  son  électricité.  Nous  allons 
passer  en  revue  tous  ces  agents  dans  des  paragraphes  distincts. 

§  1.  —  Composition  de  t’aip  atmosphérique. 

B 

Elï^iïients  constants  :  aîote  et  argon  ;  oxygène  ;  ozone  ;  acide  carbonique  ;  am¬ 
moniaque  normale;  acides;  vapeur  d"eau.  —  Éléments  accidentels  :  pous¬ 
sières;  gaz;  microorganismes,  maladies  qu’ils  peuvent  propager* 

L"air  est  formé  par  uq  mélange  de  deux  éléments  essentiels  : 
Vazofe  et  Voxygêne.  Ce  dernier  gaz  est  très  important,  puisqu'il 
est  indispensable,  mais  il  est  trop  actif,  et  TazoLe  modère  son  ac¬ 
tion  qui  serait  mortelle  si  Toxygène  était  en  excès.  Outre  ces 
deux  gaz,  on  trouve  dans  Tair  beaucoup  d'autres  éléineiils.  Les 
uns  sont  constants^  les  autres  accidentels, 

A,  Eléments  constants*  — 1®  Azote  et  argon,  —  h' azote  forme 
les  qiialre  cinquièmes  de  l'air  atmosphérique,  19  pour  cent*  Jus¬ 
qu'ici  on  a  admis  qu'il  ne  jouait  qu'un  rôle  modérateur,  qu'îl  di¬ 
luait  l'oxygène  en  quantité  suffisante  pour  que  ce  dernier  gaz 
n'exerrât  que  son  action  revivificatrice  du  sang  dans  les  poumons 
et  qu'il  pût  présider  à  toutes  les  combinaisons  et  dédoublements 
qui  s'accomplissent  dans  l'intimité  de  rorganisme*  Mais  on  peut 
bien  se  demander  si,  grâce  aux  progrès  de  la  science,  on  ne  trou¬ 
vera  pas  plus  tard  qu'il  joue  uu  autre  rôle*  En  tout  cas,  on  sait 
qu'il  est  indispensable  aux  plantes  qui  en  prenneut  une  grande 
partie  à  Pair  par  rintermédiaire  des  bactéries. 
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MOniFICATEURS  SIMPLES  EXTRINSÈQUES 


L’argon  a  été  découvert  en  1895.  Comme  on  n’a  pas  encore 
étudié  son  action  au  point  de  vue  physiologique,  il  ne  peut  nous  in¬ 
téresser  pour  le  moment. 

2"  Oxyg()ne.  Ozone,  —  L’oxygène  entre  dans  la  proportion  de 
21  pour  cent  environ,  exactement  20,01.  Mais  celte  proportion 
n’est  pas  toujours  la  même.  Elle  varie  dans  un  grand  nombre  de 
cas.  Elle  s’élève  avec  un  temps  sec  et  baisse  avec  la  pluie;  elle  est 
moindre  sur  les  hauteurs  que  dans  la  plaine;  plus  forte  dans  les 
contrées  où  la  végétation  est  très  prospère  que  dans  les  mines. 
Dans  les  mines  de  cuivre  de  Huelgoat  on  t’a  vue  descendre  quel¬ 
quefois  à  15,5,  chiffre  minimum,  car  la  respiration  est  alors  très 
gênée.  Souvent  les  variations  sont  en  rapport  avec  la  quantité 
d’acide  carbonique,  c'est-à-dire  que  plus  il  y  a  d'oxygène,  moins 
on  trouve  d'acide  carbonique,  et  inversement. 

Les  chilfres  suivants  prouvent  l’importance  de  l'oxygêne  dans 
la  respiration  :  un  adulte  fait  pénétrer  dans  ses  poumons,  en  une 
heure,  417  litres  d'air,  et  il  consomme  dans  le  même  espace  de 
temps  de  20  à  24  litres  d’oxygène;  en  effet,  l’air  inspiré  en  con¬ 
tient  2ü,9l,  et  l’air  expiré  lü,U3  seulement. 

L’ozone  n’est  autre  chose  qu'une  transformation  de  l’oxygène. 
D’après  la  théorie  atomique,  une  molécule  d’oxygène  est  consti¬ 
tuée  par  deux  atomes;  dans  l’ozone,  la  molécule  est  formée  par 
trois  atomes  reliés  ensemble  en  forme  de  triangle.  Cette  espèce 
de  condensation  se  produit  grâce  à  l’électricité  qui  se  trouve  dans 
l’air,  mais  peut-être  aussi  sous  d’autres  influences.  L'ozone  est 
peu  stable.  On  en  trouve  une  plus  grande  quantité  la  nuit  que  le 
jour;  pendant  l’hiver  que  pendant  l’été;  sur  les  hauteurs  que 
dans  les  vallées  ;  au  bord  de  la  mer  que  dans  l’intérieur  des 
terres;  à  la  campagne  qu’à  la  ville;  après  un  orage  que  lorsque 
le  temps  est  beau,  etc.  Son  action  étant  excitante,  sa  présence 
dans  l’air  rend  celui-ci  plus  vif;  mais  il  ne  paraît  pas,  comme 
certains  auteurs  l’ont  affirmé,  que  son  excès  produise  la  grippe, 
ni  ([ue  sa  rareté  favorise  l’apparition  du  choléra  ou  des  fièvres 
in  termine  nies.  On  a  voulu  utiliser  en  thérapeutique  ses  propriétés 
oxydantes,  la  question  n’est  pas  encore  suffisamment  étudiée. 

Il  est  assez  facile  de  savoir  si  l'atmosphère  contient  de  l’ozone. 
Parlant  de  ce  fait  que,  en  présence  de  ce  gaz,  l’iodure  de  potassium 
est  décomposé  et  l'iode  mis  en  liberté,  Schdnboin  a  utilisé  cette 
propriété  et  est  même  parvenu  à  le  doser.  On  papier  imbibé  de 
colle  d’amidon  ioduré  exposé  dans  un  milieu  renfermant  de  l’ozone 
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vire  au  bleu.  Si  l’on  a  soin  de  placer  le  papier  dans  une  soric  de 
tube  ou  de  boîte  ouverte  aux  deux  bouts,  et  qu’on  laisse  le  papier 
un  temps  déterminé,  on  peut,  d’après  la  nuance  obtenue,  juger  de 
la  richesse  relative  en  ozone  de  l’endroit.  Ce  procédé  n’a  évidem¬ 
ment  rien  de  précis. 

Les  recherches  deChristmas,  en  1893,  ont  démontré  que  l’ozone 
n’avait  aucune  propriété  bactéricide, 

3®  Acide  carboniqve.  — On  rencontre  toujours  ce  gaz  dans  l’air 
atmosphérique,  mais  en  très  faible  quantité.  11  provient  du  sol, 
des  foyers  de  combustion  industriels  et  des  combustions  orga¬ 
niques  qui  se  produisent  sans  cesse  chez  les  animaux  et  les  végé¬ 
taux,  Une  personne  adulte  en  exhale  de  18  il  22  litres  par  heure; 
en  eflet,  l’air  qu’elle  inspire  n’en  contient  que  0,U4  et  celui  qu’elle 
expire  en  renferme  4,38.  Sa  proportion  dans  l’air  varie  beaucoup, 
On  peut  dire  qu’un  air  est  pur  quand  il  ne  contient  pas  plus  de 
4  parties  d’acide  carbonique  pour  10.900,  lorsqu’il  y  en  a  10  pour 
ce  mênie  chilfre,  il  est  tout  à  fait  insalubre. 

L’acide  carbonique  est  nuisible  :  parce  qu’il  empêche  les 
échanges  gazeux  qui  s’elTectuent  dans  les  poumons;  parce  que 
plus  il  augmente,  plus  l’oxygène  diminue,  et  enfin  parce  que  c’est 
un  poison  anesthésique  quand  il  est  en  trop  grande  quantité. 

4"  A  tnmoniaque  normale.  —  Ce  gaz  se  rencontre  nonnalement 
mais  en  .si  petite  proportion  qu’il  n’est  jamais  nuisible  ;  ce  n’est  que 
dans  des  conditions  tout  h  fait  exceptionnelles  qu'il  peut  le  devenir. 

5*  Acides.  —  Les  acides  nitreux  et  nitrique  ne  sont  pas  non 
plus  nuisibles  dans  l’air;  ils  ne  le  deviennent  que  dans  certaines 
fabriques  de  produits  chimiques. 

6“  Vapeur  d'eau.  —  Sa  quantité  est  très  variable.  (Voir  plus 
loin  humidité,  p.  62). 

B.  ÉlémentB  accidentels.  —  L’air  est  presque  toujours  plus 
ou  moins  vicié  :  1®  par  des  poussières  minérales,  végétales  ou  ani¬ 
males  :  2®  par  des  gaz  ;  3®  par  des  microorganismes. 

1®  Poussières.  —  Les  poussières  minérales  que  l’on  reneonlre 
dans  l’air  libre  sont  la  silice,  le  fer,  l’argile,  la  craie,  le  sable,  le 
charbon.  Les  poussières  animales  et  végétales  proviennent  des 
débris  de  plantes,  des  cellules  végétales,  des  grains  d’amidon,  de 
pollen,  des  poils,  du  duvet,  des  débris  d'insectes,  etc.  Ces  pous¬ 
sières  peuvent  irriter  la  peau,  mais  elles  enllammcnl  surtout  les 
yeux,  le  larynx  et  la  bouche. 
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2°  Gaz.  —  Outïe  les  gaz  normaux,  on  peut  en  trouver  beaucoup 
d’autres,  ■  provenant  surtout  des  décompositions  organiques.  Ce 
sont  :  V ammoniaque,  qui  devient  dangereux  quand  il  y  en  a  15 
pour'  1  000  ;  '  rhydrogène  sulfuré,  résultat  de  la  putréfaction  ; 
V hydrogène  carboné,  qui  se  trouve  dans  le  gaz  des  marais  et  le 
grisou  ■;  Vhydrogène  phosphoré  et  arsénié  •  les  vapeurs  d'acides  sul¬ 
fureux  et  sulfurique,  le  chlore,  V acide  chlorhydrique,  le  sulfure  de 
carbone,  le  suif  hydrate  d' ammoniaque.  T  ous  ces  gaz  sont  essentielle¬ 
ment  nuisibles  à  la  santé,  mais,  fort  heureusement,  il  est  très  rare 
qu’ils  soient  en  assez  grande  quantité  dans  l’air  atmosphérique 
pour  qu’ils  fassent  autre  chose  qu’irriter  les  voies  respiratoires. 
Du  reste,  presque  tous  ont  une  odeur  qui  décèle  vite  leur  pré¬ 
sence  et  qui  fait  prendre  les  précautions  nécessaires.  Nous  ver¬ 
rons  dans  l'hygiène  des  professions  et  dans  V hygiène  de  l'habita¬ 
tion  dans  quels  cas  ces  gaz  se  trouvent  en  excès  et  ce  qu’il  faut 
faire. 

3®  Microorganismes.  —  Il  y  a  toujours  dans  l’air  un  plus  ou 
moins  grand  nombre  de  microorganismes.  Pasteur,  dit  Langlois, 
dans  une  de  ses  premières  expériences  qui  constituent  la  base 
même  de  toute  la  science  bactériologique,  montra  l’existence  de 
ces  germes.  Un  ballon,  rempli  de  bouillon  et  stérilisé,  est  terminé 
par  un  tube  de  platine  porté  au  rouge.  Au  moment  du  refroidis¬ 
sement,  l’air  rentre  lentement  dans  le  ballon  en  passant  par  le 
tube  chauffé  au  rouge.  L’appareil  étant  ensuite  fermé  à  la  lampe, 
les  bouillons  restent  intacts  indéfiniment,  alors  que,  si  on  laisse 
pénétrer  de  l’air  directement,  des  altérations  se  produisent  plus 
ou  moins  rapidement.  Au  Heu  de  chauffer  Pair,  et  pour  répondre 
à'  des  objections  faites,  Pasteur  obtint  les  mêmes  résultats  en 
ûltrant  l’air  sur  un  tampon  de  ouate. 

Le  nombre  des  microorganismes  varie  beaucoup  suivant  les 
saisons  (fig,  7),  les  heures,  les  variations  atmosphériques,  l’alti¬ 
tude,  etc.  L’air  que  l’on  respire  sur  les  hauts  plateaux  peut  être 
considéré  comme  à  peu  près  pur.  Miquel  admet  une  bactérie  par 
mètre  cube.  Mais,  il  en  est  autrement  dans  les  vallées  et  surtout 
dans  les  villes.  L’air  de  ces  dernières  renferme  toutes  les  formef 
de  microorganismes  ;  microcoques,  bactéries,  bacilles,  vibrions. 
Toutefois,  les  bactéries  pathogènes  sont  relativement  rares  dans 
l’atmosphère  extérieure.  C’est  le  contraire  dans  les  endroits 
exposés  à  la  contamination.  Ainsi  on  a  trouvé  des  staphylocoques 
pathogènes  dans  les  salles  de  chirurgie  (Ullmann),  des  strepto- 
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coques,  des  bacilles  de  la  tuberculose  dans  beaucoup  de  salles 
d’hôpitaux  (fig.  8). 

L’air  est  un  des  modes  de  propagation  des  maladies  contagieuses 
comme  la  variole,  la  rougeole,  la  scarlatine,  etc.  ;  mais  nous 
savons  qu’il  n’est  pas  le  seul.  Certains  auteurs  nient  cette  forme 
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Fig,  7,  —  Moyenne  des 

BACTÉRIES  PAR  SAISON^ 

A  Montsouris.  ^ —  1.  Hi¬ 
ver.  —  2.  Printemps.  — 
3.  Été.  —  4.  Automne. 


Fig.  8,  ^  Richesse  en  baciéries  d’espaces 
CLOS,  d'après  Miquel.  —  1.  Appartement  de 
la  nie  Monge.  —  2.  Appartements  neufs  de  la 
rue  Censier  —  3.  Laboratoire  de  Montsouris.— 
4.  Hütei-Dieu,  —  5.  HôpilaJ  de  la  Pitié.  — 
6,  Égouts  de  Paris. 


de  contage.  Nous  ne  sommes  pas  de  leur  avis,  car  il  est  bien  cer¬ 
tain  que  la  scarlatine,  par  exemple,  se  propage  avec  une  facilité 
extrême  au  moment  de  la  desquamation,  c’est-à-dire  lorsque  les 
pollicules,  plus  ou  moins  visibles,  se  détachent  de  la  peau  et  sont 
emportées  à  droite  et  à  gauche  par  l’air  ambiant. 
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§  2.  —  Pression  atmosphérique. 


Qu'en  tend-on  par  cette  pression?  —  Air  coniprimé,  ses  effets  sur  l'organisme. 
—  Air  raréfié.  Mal  des  montagnes.  Ascension  en  ballon.  Habitants  des  hauts 
plateaux. 

L’air  est  lourd,  et  c’est  pour  celte  raison  qu'il  reste  en  contact 
avec  la  terre.  L’épaisseur  de  la  couche  d’air  qui  enveloppe  le  • 
globe  terrestre  et  qui  constitue  l'atmosphère  est  généralement 
évaluée  à  00,000  mètres.  Ce  fluide  exerce  donc  une  pression  assez 
forte  sur  nous.  On  sait,  depuis  les  expériences  de  Torricelli  et  de 
Pascal,  que  celte  pression  équivaut,  en  moyenne,  à  une  colonne 
de  mercure  de  76  cenlimèlres  de  hauteur,  ce  qui  donne  une  pres¬ 
sion  de  plus  de  mille  grammes  par  centimètre  carré.  Or  le  corps 
d’un  homme,  de  taille  moyenne,  présentant  une  surface  de 
20,000  centimètres  carrés,  supporte  donc  une  pression  de 
20,000  kilogrammes.  Heureusement  que  ce  poids  fait  équilibre 
à  la  pression  que  les  liquides  et  les  gaz  qui  se  trouvent  dans  le 
corps  exercent  du  dedans  au  dehors.  11  y  a  ainsi  compensation, 
et  les  deux  pressions  se  Irc  u  ’ent  annihilées. 

Quand  la  pression  atmosphérique  ne  subit  pas  de  grandes 
oscillations,  elle  ne  peut  exercer  aucune  mauvaise  influence  sur 
la  santé.  Mais  il  est  facile  de  comprendre  que  si,  pour  une  raison 
quelconque,  elle  diminue  ou  augmente  dans  des  proportions 
brusques  et  trop  fortes,  l’équilibre  se  trouve  rompu,  et  la  santé 
en  souffre  plus  ou  moins  sérieusement.  Or  cela  arrive  quand  on 
se  trouve  dans  un  air  comprhné,  ou,  au  contraire,  dans  un  air  ra¬ 
réfié,  Nous  avons  donc  à  examiner  l’influence  qu'exerce  sur 
l’organisme  Vaugmeniation  et  la  diminution  de  la  pression  atmos¬ 
phérique. 

A.  Augmentation  de  la  pression  atmosphérique  ou  air  com¬ 
primé.  —  Quand  des  ouvriers  travaillent  dans  des  caisses 
pneumatiques  pour  construire  les  piles  des  ponts  (  fig.  9),  la 
pression  qu'ils  supportent  est  augmentée  de  celle  de  l’eau;  il 
en  est  de  même  des  scaphandriers  qui  fouillent  les  navires 
coulés  ou  qui  cherchent  le  corail,  c’eî  éponges,  etc.  Pour  con¬ 
trebalancer  cet  excès  de  pression ,  on  s’arrange  de  manière  k 
développer  une  pression  intérieure  de  4  ou  5  atmosphères, 
et  alors,  dans  ce  cas,  les  ouvriers  n’éprouvent  que  des  acci- 


AIR  ATMOSPUÉHIQUE 


G9 


dénis  légers  se  dissipant  assez  rapidement.  11  n’en  est  pas  de 
même  si  on  dépasse 
6  ou  7  atmosphères, 
et  à  15,  les  ouvriers 
éprouvent  des  dou¬ 
leurs  dans  les  oreilles, 
les  sens  s’émoussent, 
le  pouls  se  ralentit, 
devient  filiforme,  les 
mouvements  respira¬ 
toires  sont  moins  fré¬ 
quents,  la  peau  se  dé¬ 
colore  et  la  mort  ne 
tarde  pas  à  arriver. 

Si  un  ouvrier  qui 
travaille  pendant  un 
certain  temps  dans  un 
endroit  où  la  pression 
dépasse  3  atmosphè¬ 
res,  ne  court  aucun 
danger  pendant  son 
travail,  il  en  est  au¬ 
trement  lorsqu’il  sort 
de  la  cloche,  c’est-à- 
dire  au  moment  de  la 
décompression. 

11  éprouve  des  dou¬ 
leurs  musculaires  et 
articulaires;  ses  mus¬ 
cles  sont  faibles,  le 
cerveau  sc  congestioi  - 
ne,  et  il  survient  sou¬ 
vent  des  crachements 


de  sang  ou  de  l’em¬ 
physème.  Mais  il  est 
facile  d’éviter  tous  ces 
accidents,  on  n’a  pour 
cela  qu’à  opérer  la 
décompression  d'une 


Fig*  9.  ~  SrH^MA  ta  FOBAftK  D*UriF  PIL» 

DE  P<>NT  PAR  LK8  TÜBKS  A  AIR  rOirRIMR 

Triger)*  —  M  Tube  de  fente  composé  d'anneaux  ré¬ 
unis  par  des  boiiloDs  m.  —  F  Coru  jjartinient  cmiirim- 
niqtiant  avec  te  tubo  de  fer.  —  G  Tube  par  où  l'air 
comprimé  est  insnl'llé  d'une  façon  continuelle  dans  le 
tube  pour  en  chasser  l'eau,  Cel  air  sort  tout  le  temps 
en  buùes  nombreuses  autour  du  tube.  —  E  Chambre 
deiiirée  de  Tair*  —  G  Chambre  do  sortie.  —  c  Ni¬ 
veau  do  Teau, 


manière  lente  et  graduelle.  Les  ouvriers  qui  travaillent  dans  l’air 
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comprimé  connaissent  si  bien  ces  dangers,  qu’ils  se  servent  de 
celle  expression  fort  juste  ;  «  On  ne  paie  qu’en  sortant.  »  En 
efi'el,  mais  on  évite  aussi  de  payer,  iiiènie  en  sortant,  si  on  a  la 
précaution  de  passer  dans  des  cloches  d'équilibre  pennelLanl  la 
décompression  petit  é  petit. 

Quand  celle-ci  est  trop  brusque,  la  mort  peut  s’ensuivre,  voici 
comment.  Sous  riniluence  de  la  pression  exagérée,  le  sang  a 
dissous  une  très  grande  proportion  d'oxygène,  d'acide  carbonique 
et  d'azote;  or,  au  moment  de  la  décompression,  il  rend  ces  gaz 
à  l'aLmospIière;  ceux-ci  se  dégagent  brusquement  du  sang,  et 
comme  ils  iie  peuvent  pas  sortir  assez  vile,  ils  forment  des  bulles 
dans  le  liquide  nourricier  et  des  embolies  dans  tout  le  système 
circulatoire,  d'où  mort  rapide. 

On  observe  ces  phénomènes,  dit  Langlois,  avec  les  organismes 
marins.  Tels  d’entre  eux  vivent  à  8  kilomètres  de  profondeur,  h 
8ÜÜ  atmosphères  de  pression  !  Les  gaz  de  leurs  tissus  et  de  leur 
sang  sont  naturellement  soumis  à  celle  pression.  Lorsqu'ils  s'élè¬ 
vent  vers  la  surface,  ils  sont  victimes  des  accidenlsdela  décompres¬ 
sion,  dont  le  premier,  chez  les  poissonspourvus  de  vessie  natatoire, 
estladîslension  de  cette  vessie  par  lesgazqu'elle  renferme,  elqui, 
ù  pression  moindre,  occupent  un  volume  supérieur;  la  vessie  se 
dilate,  les  paralyse  et  les  entraîne  à  la  surface  comme  le  ferait  un 
ballon,  et  elle  éclate  souvent.  Du  reste,  il  se  fait  en  même  temps 
un  dégagement  violent  des  gaz  des  tissus,  qui  lacèrent  ces  derniers, 
elles  tissus  sont  encore  lésés  d’une  autre  manière;  comme  l’a 
montré  Kegnard,  dans  ses  belles  expériences,  où  il  a  étudié  i’in- 
lluence  des  pressions  alleignanl  Jusqu’il  l,t'00  atmosplières,  les 
tissus  soumis  aux  jiressions  élevées,  chez  les  animaux  aquatiques, 
s’hydratent  cl  renferment  une  proportion  eonsidcrahle  d'eau  ea 
quelque  sorte  condensée.  Lors  de  la  décompression,  naturelle  ou 
arliticielle,  celle  eau  est  éliminée  mécaniquement,  et  celle  élimi¬ 
nation  ne  va  pas  sans  léser  les  tissus. 

On  a  eni]doyé  les  asiiiralions  d’aîr  comprimé  dans  l’asthme, 
l’empliysème  pulmonaire,  la  phtisie,  l'anémie,  l.a  surcharge 
d’oxygène  ne  peut  exercer  qu’une  heureuse  inntience  sur  ces  ma- 
Jadies,  mais  il  est  clair  qu’elle  ne  suftit  pas  pour  amener  la  gué¬ 
rison. 


B.  Diminrifîon  de  la  presxioii.  Air  raréfié.  Mal  des  vxoniagnes, 
—  A  mesure  qu’on  s’élève  dans  les  airs,  la  pression  diminue.  On 
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compte  que  c’est  dans  la  proportion  de  1  centimètre  par  105  mè¬ 
tres.  A  2  ÜUÛ  mètres,  elle  n’est  donc  que  de  50  cent.,  et  à  3  000, 
de  52  cent.  Jusqu’è  2  000  mètres,  les  ascensionnistes,  les  aéro- 
naules  n’cprouvent  pas  d’accidents  bien  prononcés,  la  respiration 
est  simplement  accélérée  ;  maisè  3  000,  et  surtout  à  4  000,  les  forces 
diminuent,  les  muscles  s’aiïaiblissent,  la  température  baisse,  et  la 
respiration  s'accélère  dan.s  de  fortes  proportions.  Tous  ces  symp¬ 
tômes  constituent  ce  qu’on  appelle  le  mai  Quand  on 

s’élève  dans  les  airs  au  moyen  d’un  ballon,  la  machine  humaine 
n'ayant  aucune  force  à  dépenser,  l’homme  peut  atteindre  des  hau¬ 
teurs  plus  fîrandes  que  par  l’ascension  à  pied  des  montagnes,  et 
D'éprouver  que  des  accidents  moindres. 

En  1804,  dit  Bouchardal,  dans  son  Trailé  d’hygiène,  dans  une 
ascension  restée  célèbre  dans  les  annales  de  la  science,  Gay- 
Lussac  s’éleva  à  7  004  mètres.  Roberston  et  Llioest  atteignirent  la 
liauleur  de  7  400.  Barrai  et  Bixio  s’élevèrent,  en  1852,  à  7  016. 
Velsh,  la  même  année,  à  6  990;  Glaisher,  en  18G2,  ù  8  832  mètres. 
Crocé-Spinelli,  Sivel  et  Tissandier,  à  8  0(X)  et  8  600.  Le  pouls  de 
Tissandier  battait  110  pulsations  h  4  602;  celui  de  Crocé,  1^0  à 
5  3iiü,  et  celui  de  Sivel,  155  il  5  300.  Jusqu’à  7  000  mètres,  les 
aéronaules  n’éprouvèrent  aucune  influence  fâcheuse.  A  6  500, 
Crocé  et  Sivel  étaient  très  pâles.  Ils  respirèrent  alors  l’air  à  70 
pour  lüü  d'oxygène.  A  7  500,  ils  étaient  immobiles  et  engourdis. 
Sivel  vida  alors  trois  sacs  de  lest  pour  atteindre  8  000  mètres.  A 
cette  hauteur,  le  corps  et  l’esprit  s’aiïaiblissent  sans  qu'on  en  ait 
conscience.  On  ne  souiïre  pas,  on  oublie  les  périls,  on  monte,  on 
est  heureux  de  mouler.  Ti-îsandier  se  sentit  si  faible,  qu'il  ne  put 
tourner  la  tête.  Il  considéra  le  baromètre,  il  voulut  s’écrier  : 
«  Nous  sommes  à  8,ÜUÜ  mètres,  »  mais  sa  langue  était  paralysée. 
Il  tomba  inerte  et  resla  ainsi  trente-huit  minutes.  Après  trois 
quarts  d'heure,  il  s’aiïaissade  nouveau,  il  se  ranima  à  la  hauteur 
de  6  000  mètres.  Crocé  et  Sivel  avaient  cessé  de  vivre;  leurs 
yeux  demi-fermés  et  ternes,  la  bouche  entr'ouverle,  crispée,  en¬ 
sanglantée,  les  mains  froides!  Crocé-Spinelli  vivait  après  avoir 
atleinl  une  première  fois  la  hauteur  de  8  600  mètres,  ils  sont 
morts  à  une  deu.xième  ascension.  La  mort  fut  la  conséquence  de 
la  dépression  atmosphérique  et  d'un  double  et  long  séjour  dans 
un  air  rarélié.  L’air  sec  a  aussi  une  funeste  influence.  G.  Tissan- 
dîer  dut  son  salut  à  son  évanouissement  prolongé.  11  lecouuut 
Tulililë  des  inspirations  de  gaz  riche  eu  oxygène. 
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Mais  pourquoi  des  populations,  comme  celles  qui  habitent  les 
hauts  plateaux  du  Pérou,  peuvent-elles  vivre  normalement  à  000 
et  4000  mètres  d’altitude  ?  Parce  que  les  accidents  dont  nous  avons 
parlé  ne  se  produisent  que  lorsqu’il  y  a  passage  brusque  d’un 
lieu  peu  élevé  à  un  autre  qui  l’est  beaucoup,  et  puis,  parce  que  les 
individus  qui  naissent  et  vivent  dans  un  airraréné  s'acclimatent, 
c’est-à-dire  que  leur  organisme  subit  les  modifications  nécessaires 
pour  qu'il  puisse  se  maintenir  en  bon  état  dans  un  tel  milieu.  Et 
c’est  pour  cela  que  ces  habitants,  respirant  un  air  moins  dense, 
par  conséquent  moins  chargé  d’oxygène,  ont  la  poitrine  plus 
large,  la  respiration  plus  ample,  et  leur  sang  très  probablement 
plus  riche  en  hémoglobine.  Ce  dernier  point  a  été  constaté  par 
Paul  Bert,  quia  trouvé  que  le  sang  des  herbivores  des  iiauts  pla¬ 
teaux  renferme  21  pour  100  d’oxygène,  tandis  que  les  mêmes  ani¬ 
maux  vivant  dans  les  plaines  n’en  ont  que  12  à  13  pour  lüü.  Une 
adaptation  se  produit  donc  petit  à  petit. 

Puisque  la  circulation  doit  devenir  plus  rapide  et  la  respira¬ 
tion  plus  ample  quand  on  se  trouve  dans  un  lieu  où  la  pression  est 
diminuée  dans  des  proportions  assez  fortes,  il  est  certain  que 
les  personnes  atteintes  d’une  maladie  du  cœur  ne  doivent  pas  y 
séjourner.  Au  contraire,  les  personnes  lymphatiques,  les  faibles, 
ne  peuvent  que  bien  se  trouver  dans  ces  lieux  élevés. 

§  3.  —  État  hygrométrique  de  l'air.  Humidité. 

Humidité  absolue.  --  Humidité  relative.  —  Mojen  de  déterminer  Thumidîté. 

Hygromètres.  —  Influence  de  Télat  hygrométrique  sur  Torganisme. 

La  quantité  d'eau  qui  se  trouve  dans  Fair  à  Tétât  de  vapeur 
est  essentiellement  variable.  Il  est  évident,  en  eflèt,  que  l’air  d’une 
contrée  privée  de  cours  d’eau,  aride  et  sèche,  en  contiendra  très 
peu;  tandis  que  l’air  d’une  autre  qui  sera  sillonnée  de  tous  côtés 
par  des  rivières,  qui  sera  recouverte  de  prés  verdoyants  et  d’ar¬ 
bres  vigoureux  en  aura  une  quantité  très  grande.  Et  encore  cette 
quantité  variera  suivant  la  température  ;  plus  celle-ci  .sera  élevée, 
plus  le  soleil  enverra  ses  rayons  ardents  et  moins  il  y  aura 
d’Iiuiiiidité. 

h'éiut  hjgroniéirique t  qui  intéresse  l’hygiène,  est  le  rapport 
qui  existe  entre  l'huniidité  absolue  et  la  quantité  d'eau  que  l’air 
contiendrait  à  la  même  température  s'il  était  saturé.  Comme 
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Vkumîdîté  absolue  consiste  dans  le  poids  d’eau  exprimé  en  gram¬ 
mes,  contenue  à  l’état  de  vapeur  dans  un  mètre  cube  d’air,  l’Au- 
7ïtîdi/^  relative,  ou  état  hygrométrique,  sera  donc  le  rapport  entre 
le  poids  d’eau  contenu  dans  un  mètre  cube  d’air  à  une  tempéra¬ 
ture  déterminée,  et  le  poids  d’eau  contenu  dans  un  mètre  cube 
d’air  à  la  même  température,  mais  complètement  saturé.  Le  chiffre 
indiquant  ce  qui  manque  pour  avoir  la  saturation  indique  aussi, 
de  ce  fait,  la  quantité  d’eau  qui  serait  nécessaire  à  l’air  pour  avoir 
une  humidité  suffisante. 

Plusieurs  procédés  permettent  de  déterminer  l'étal  hygromé¬ 
trique  de  l’atmosphère.  «  Le  plus  exact,  dit  Langlois,  mais  aussi 
le  plus  délicat  et  le  plus  long,  est  le  procédé  chimique.  On  fait 
barboter  un  volume  connu  d’air  dans  des  récipients  remplis  de 
pierre  ponce  imbibée  d’acide  sulfurique.  En  procédant  avec  len¬ 
teur,  toute  la  vapeur  d'eau  est  absorbée,  l’augmentation  de 
poids  des  récipients  correspond  au  poids  de  la  vapeur  d’eau  et 
donne  ainsi  l'humidité  absolue.  » 

Les  hygromètres  cpii  reposent  sur  la  tension  de  torsion  de  subs¬ 
tances  organiques,  comme  les  cheveux,  les  cordes  à,  boyau,  les 
plaques  de  corne,  sous  l’inlluence  des  variations  de  l’humidité  de 
ratmosphère,  donnent  des  résultats  peu  exacts,  mais  quelquefois 
sufiisants.  On  tes  gradue  en  disposant  les  appareils  dans  des 
milieux  d’abord  complètement  desséchés,  puis  saturés  à  lo®.  Les 
indications  intermédiaires  sont  ensuite  déterminées  expérimen¬ 
talement,  car  elles  ne  sont  nullement  proportionnelles  aux  degrés 
de  l’humidité. 

Quelle  influence  l’état  hygrométrique  de  l’air  exerce-l-il  sur 
la  santé?  Tn  adulte  prend  en  moyenne  280  grammes  d’air  par  les 
poumons,  e*  500  à  1  500  par  la  peau.  Si  l'air  est  chaud  et  trop 
humide,  s’il  est  presque  saturé,  l’évaporation  pulmonaire  et 
cutanée  se  fait  avec  une  difficulté  extrême,  le  corps  ne  peut  pas 
perdre  son  excès  de  chaleur  et  il  supporte  très  mal  la  tempéra¬ 
ture  extérieure.  Au  contraire  si  l’air  est  chaud,  mais  sec,  l’éva¬ 
poration  se  fait  facilement  et  elle  emporte  l’excès  de  calorique 
de  l’économie.  L'air  relativement  sec  est  donc  plus  salubre  que 
l’air  trop  chargé  d'humidité.  Les  contrées  très  humides  exposent 
les  habitants  aux  rhumatismes,  4  la  scrofule,  aux  maladies  des 
poumons  :  bronchite,  fluxion  de  poitrine,  pleurésie  et  même  tuber¬ 
culose  pulmonaire. 
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§  4.  —  Pluies. 

Brouillards*  Nuages.  Rosée*  Pluie*  Neige  ou  grêle*  PluTiomètre.  Influence 

des  pluies* 


Lorsque  la  vapeur  d’eau  qui  se  trouve  dans  l’air  atmosphéri¬ 
que  se  refroidit  d’une  manière  surfisante,  elle  se  condense,  et, 
suivant  le  de^ré  de  refroidissement,  elle  se  transforme  en  brouil¬ 
lard,  nitaijHs,  rosée,  pluie,  neige  ou  grêle. 

Le  brouillard  peut  être  considéré  comme  le  premier  stade  de 
la  condensation  qui  se  produit  dans  les  couches  inférieures  de 
ratmosplière.  Il  se  forme  surtout  pendant  la  nuit,  lorsque  le 
rayonnement  refroidit  la  terre,  et  il  se  dissipe  dès  que  le  soleil 
récliaulfe  celle  dei  nière. 

Les  nuages  ne  dilTèrent  des  brouillards  que  par  la  place  qu'ils 
occupent  dans  l'atiiiosphère.  En  etlél,  au  lieu  de  se  trouver  au  ras 
du  sol  comme  les  premiers,  ils  se  maintiennent  plus  ou  moins 
haut  dans  les  airs.  Un  nuaf^e  peut  disparaître,  sans  se  résoudre 
en  pluie,  lorsqu’il  descend  vers  des  couches  plus  chaudes. 

La  rosée  est  le  résullat  de  la  condensation  de  la  vapeur  d’eau 
ü  la  surface  même  de  la  terre,  lorsque  le  refroidissement  du  sol 
est  assez  grand,  par  suite  du  rayonnement  nocturne,  pour  trans¬ 
former  les  vapeurs  en  gouttelettes  liquides.  Quand  lu  terre  se 
refroidit  trop,  la  gouUelelle  se  condense  encore  et  donne  lieu  au 
uiareou  gelée  blanche.  Le  rayonnement  nocturne  est  indispensable 
pour  que  la  rosée  se  produise,  il  n’y  en  a  jamais  quand  le  ciel  est 
couvert  de  nuages.  Comme  la  gelée  blanche  peut  faire  beaucoup 
de  tnrt  A  l’agriculture,  on  a  cnerché  à  éviter  ses  mauvais  elle! s, 
en  dctcrmiuaiit,  par  les  nuits  trop  sereines,  des  nuages  arliliciels 
de  fumée. 

La  pluie  se  forme  lorsque  la  température  atmosphérique 
s’abaisse  trop.  Dès  qu’un  nuage  rencontre  une  couche  d’air  dont 
la  température  est  basse,  la  condensation  en  eau  se  produit  ins¬ 
tantanément  et  la  pluie  tombe.  Les  vents  saturés  de  vapeur  deau, 
comme,  en  France,  les  vents  d’Ouest  et  du  Sud-Ouest,  amènent 
nécessairement  la  pluie  quand  ils  arrivent  dans  une  contrée  plus 
froide.  Tandis  que  les  vents  du  Nord  et  du  Nord-Est,  froids  par 
eux-mêmes,  puisqu’ils  viennent  des  régions  où  la  température  est 
basse,  se  rcchauHent  au  contact  de  notre  sol,  et  no  peuvent  par  la 
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même  produire  la  pluie.  —  On  mesure  la  quantité  de  pluie  qui 
tombe  dans  un  pays  pendant  un  temps  déterminé  au  moyen  du 
pluviomètre  ou  de  Vkydromètre. 

La  neige  et  la  grêle  se  produisent  quand  le  froid  est  assez 
intense  pour  congelerla  vapeur  d'eau  qui  a  été  condensée  en  pluie. 

La  pluie  a  des  avantages  et  des  inconvénients  très  graves.  Lo 
efl'el,  si  elle  purifie  l'air  en  précipitant  sur  le  sol  les  microorga¬ 
nismes  qu'il  contient,  elle  contribue  à  infester  ce  dernier,  qui, 
en  raison  même  de  l’humidité,  devient  un  milieu  très  favorable 
au  développement  des  nombreux  germes  pathogènes.  Ce  qui  le 
prouve,  c’est  que  certaines  maladies  épidémiques  et  contagieuses, 
comme  la  fièvre  typhoïde,  apparaissent  ou  redoublent  d’intensité 
aux  périodes  des  pluies. 

§  3.  —  Température  de  l'air. 

Lignes  isothermes,  isothères,  isochimènes.  Moyen  de  prendre  la  température* 
—  Etrets  de  la  chaleur  ;  Coup  de  soleil,,  coup  d'échauüemenl,  coup  de  cha¬ 
leur*  —  Ell'ets  du  froid  :  engelures,  congèiadon,  rhuinesf  bronchites,  etc* 

L’air  est  plus  ou  moins  chaud.  La  température  subit  de  nom¬ 
breuses  variations  suivant  la  latitude,  l’altitude,  les  vents,  les 
courants  marins,  l’humidité,  les  saisons,  les  heures  du  jour,  etc. 
Comme  elle  a  pour  origine  la  chaleur  solaire,  il  est  facile  de  com¬ 
prendre  qu'un  pays  sera  d’autant  plus  chaud  que  les  rayons  du 
soleil  tomberont  plus  perpendiculairement  sur  lui.  C’est  pourquoi 
les  régions  équatoriales  sont  beaucoup  plus  chaudes  que  les 
régions  polaires.  C'est  pourquoi  aussi  il  fait  plus  froid  en  hiver 
qu’en  été,  le  soleil,  quoique  plus  rapproché  de  la  terre,  envoyant 
ses  rayons  dans  une  direction  plus  oblique. 

On  donne  le  nom  de  lignes  isothermes  ("îov,  égale,  et  Bsamov, 
chaleur)  à  des  lignes  fictives  passant  par  les  points  du  globe  où  la 
température  moyenne  est  égale  pendant  l’année.  Les  lignes  iso¬ 
thères  (Oîpo;,  été)  sont  celles  qui  correspondent  à  une  mênie  tem¬ 
pérature  pendant  l’été,  tandis  que  les  {ye!.[jt,a'lvei,v,  être 

en  hiver)  correspondent  ù  une  température  égale  pendant  Thiver. 

Tout  le  monde  sait  qu’on  connaît  la  température  atmosphéri¬ 
que  au  moyen  du  thermomètre.  Mais  quand  on  veut  l’avoir  d'une 
manière  exacte,  il  ne  suffit  pas  de  placer  cet  instrument  n’importe 
où.  11  est  nécessaire  de  prendre  certaines  précautions  si  ou  lient 
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£1  éviter  de  grandes  erreurs,  lîn  le  plaeaiil  au  soleil  ou  contre  un 
mur  très  chaud,  on  a  évidemment  un  nombre  de  degrés  bien 
supérieur  ii  la  Icmpéralurc  de  l’air  ambiant.  En  Je  mettant,  au 
contraire,  dans  un  lieu  bien  froid,  exposé  à  un  vent  glacial,  le 
thermomètre  marque  une  température  inférieure  à  celle  qui  existe 
en  réalité.  Il  faut  donc  placer  le  thermomètre  dans  un  endroit  à 
l'abri  du  vent  et  du  soleil,  ce  que  l’on  obtient  en  le  mettant  k 
l“,a0  du  sol  sous  un  petit  toit  et  à  côté  d’un  rideau  d’arbres. 

Les  météorologistes  se  servent  surtout  aujourd’hui  d’appareils 
enregistreurs,  qui  permettent  de  suivre  d’une  manière  certaine 
et  exacte  la  marche  graduelle  des  variations  atmosphériques. 
Ces  appareils  ont,  en  outre,  l’avantage  de  pouvoir  être  laissés 
dan.s  uu  endroit  inhabité,  comme  à  rObservalolrc  du  Mont-Blanc. 
Les  tracés  obtenus  fournissent  des  données  suffisantes  pour 
obtenir  :  la  moyenne  jounmliâre,  la  moyenne  mensuellef  VosciUa^ 
iion  annuelle,  l’ose iï/a /ion  mensuelle  et  l'oscillation  diurne. 

Les  variations  de  la  température  n’exercent  une  influence  sur 
la  santé  que  lorsqu’elles  sont  brusques,  ou  bien  lorsque  la  tem¬ 
pérature  monte  ou  descend  dans  des  proportions  exagérées. 
Vovüns  donc  l’influence  de  ces  variations  extrêmes. 

A.  —  Effets  de  la  chaleur.  —  L’homme  peut  supporter  sans  trop 
de  mal  pendant  un  certain  temps  une  température  relativement 
très  élevée,  comme  90*,  si  l’air  est  sec.  Mais  si  celui-ci  est  saturé 
de  vapeur  d'eau,  il  supporte  avec  peine  50*.  Nous  venons  de  voir 
en  parlant  de  l’humidité  atmosphérique  que,  dans  le  premier  cas, 
on  résiste  à  réchaulTement  à  cause  de  l’évaporation  de  l’eau  qui 
se  produit  £\  la  surface  de  la  peau  et  par  les  poumons,  tandis  que 
ce  n’est  pas  possible  dans  le  second  cas.  —  Les  principaux  acci¬ 
dents  produits  par  l’excès  de  chaleur  sont  : 

1®  Le  coup  de  soleil  qui  peut  se  borner  à  de  l’érythème,  c’est- 
à-dire  à  une  simple  rougeur.  Dans  ce  cas  la  peau  prend  une 
teinte  rouge  caractéristique,  sans  saillie  à  ses  bords  comme  dans 
l’érysipèle,  disparaissant  sous  la  pression  du  doigt  pour  reparaî¬ 
tre  dès  qu’on  ne  presse  plus.  La  partie  atteinte,  qui  est  générale¬ 
ment  la  figure  et  les  mains,  ou  les  mollets  chez  les  enfants  qui 
ont  des  culottes  courtes,  parce  qu’il  faut  que  le  soleil  frappe  direc¬ 
tement  la  peau  nue,  est  le  siège  d’une  sensation  de  chaleur,  de 
cuisson  ou  de  démangeaison.  —  Quand  le  coup  de  soleil  n’a  pas 
été  trop  fort,  la  maladie  n’est  pas  grave.  On  garde  pendant 
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quelques  jours  la  figure  rouge,  brûlée,  puis  l’éryUièmc  s’oflacc 
peu  peu,  et  la  maladie  se  termine  par  une  légère  desquamation 
de  la  peau.  Dans  certains  cas,  très  rares  heureusement,  le  coup 
de  soleil  peut  amener  la  mort. 

2“  Le  coup  d'échauffemenl  qui  se  produit  à  la  suite  d’un  fort 
travail  musculaire  avec  une  température  élevée.  Les  soldats  en 
marche  forcée,  les  moissonneurs  y  sont  très  sujets. 

3“  IjC  coup  de  chaleur  qui  est  la  conséquence  seulement  d’un 
excès  de  chaleur,  sans  travail  musculaire  exagéré.  Sous  l’influence 
d’une  température  élevée  il  peut  se  développer  rapidement,  et,  si 
on  n’agit  pas  vite,  il  amène  la  mort,  quelquefois  en  peu  d’heures, 
quelquefois  en  quelques  jours. 

Pour /jcceeuir  toutes  ces  insolations,  car  nous  n’avons  à  indi¬ 
quer  ici  que  les  moyens  de  prévenir,  on  ne  doit  jamais  sortir 
sans  un  chapeau  pour  protéger  la  tête,  et  quand  on  sent  que  la 
chaleur  est  trop  forte,  il  faut  faire  des  lotions  d’eau  fraîche,  en 
hoire  même  de  temps  en  temps  une  petite  quantité,  ù  condition 
(le  marcher  après  afin  de  faciliter  la  réaction. 

li.  —  Effets  du  froid.  —  Quand  le  froid  est  trop  intense  il 
cxi'rce  une  action  funeste,  non  seulement  sur  l’homme  malade, 
mais  encore  sur  l'homme  sain.  Ses  effets  sur  l’économie  sont 
remarquables;  ils  varient  selon  le  degré  d'intensité  et  selon  l’es- 
[)!ice  de  temps  pendant  lequel  les  organes  restent  exposés  à  une 
température  troj»  basse.  Ils  peuvent  être  locaux  ou  généraux, 
légers  ou  graves. 

Les  accidents  locaux  sont  les  enrielures  et  la  contjêlaiiou .  Les 
engelures  constituent  les  accidents  légers;  la  congélation,  l’acci¬ 
dent  très  grave.  Elle  peut  n'atfeindre  que  les  parties  directement 
exposétis  au  froid,  ou  bien  celles  qui  se  trouvent  le  plus  éloignées 
du  coeur,  comme  le  nez,  les  joues,  les  oreilles,  les  orteils,  les  bras, 
les  jambes,  et  produire  la  gangrène.  Mais  elle  est  encore  plus 
grave  lorsque  son  action  s’exerce  sur  tout  l’organisme,  puisqu’elle 
peut  occasionner  la  mort  très  rapidement,  témoins  de  jeunes  mili¬ 
taires  qu’on  a  trouvés  inanimés  après  une  heure  seulement  d’expo¬ 
sition  à  un  froid  violent.  La  congélation  rentre  alors  dans  les  effets 
généraux,  et  les  phénomènes  suivants  se  produisent.  La  personne 
éprouve  une  faiblesse  générale  qui  augmente  rapidement;  elle 
ne  peut  se  tenir  debout;  sa  marche  n’est  pas  sûre;  un  voile 
couvre  scs  j-eux,  elle  chancelle  comme  un  homme  ivre,  et  bientôt 
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elle  tomhe  pour  ne  plus  se  relever,  car  elle  se  trouve  portée  nu 
sommeil  d’une  manière  invincible  par  suite  d’un  engourdissement 
général. 

Cette  tendance  au  sommeil  a  été  signalée  par  tous  les  obser¬ 
vateurs,  et  surtout  par  le  docteur  Solander,  l’un  des  compagnons 
du  capitaine  Cook.  Surpris  sur  les  rivages  de  la  Terre  de  Feu  avec 
dix  autres  hommes  de  l’équipage,  il  les  conjurait,  s’ils  voulaient 
échapper  à  la  mort,  de  triompher  de  ce  pressant  besoin  de  som¬ 
meil.  «  Quiconque  s’assiéra,  disait-il,  s’endormira,  et  quiconque 
s’endormira,  ne  se  réveillera  plus.  »  Et  lui-même  qui  appréciait 
si  bien  le  funeste  effet  du  repos,  se  coucha  sur  la  terre  couverte 
de  neige,  en  suppliant  son  ami  Banks  de  le  laisser  dormir.  Il  fut 
sauvé  parce  qu’on  le  lira  du  sommeil  au  bout  de  cinq  minutes, 
mais  plusieurs  de  ses  compagnons  succombèrent. 

L’homme  adulte  peut  résister  souvent  à  un  froid  excessif; 
mais,  pour  cela,  il  faut  qu’il  soit  fort  et  robuste,  que  son  moral 
ne  soit  pas  altéré,  qu’il  prenne  une  nourriture  très  substantielle 
et  qu’il  ne  soit  pas  astreint  à  des  fatigues  excessives.  Malheureu¬ 
sement,  toutes  ces  conditions  sont  absentes  quand  il  s’agit  d'une 
armée  en  campagne,  comme  dans  la  fameuse  retraite  des  Üix 
Mille,  les  campagnes  de  Russie,  de  Crimée,  etc.,  etc.  Dans  ces 
cas,  le  mouvement  est  absolument  nécessaire  :  «  Ceux  de  nos 
compagnons,  dit  Larrey,  qui  avaient  contracté  la  bonne  habi¬ 
tude  de  marcher  étaient  moins  en  danger;  l’exercice  habituel 
prévenait  l’engourdissement  des  membres,  tandis  que  te  froid 
saisissait  les  individus  portés  sur  des  chevaux  ou  des  voitures, 
les  Jetait  dans  un  état  de  torpeur  et  d’engourdissement  para¬ 
lytique.  « 

Mais  le  froid  non  suivi  de  réaction  peut  occasionner  encore 
un  très  grand  nombre  de  maladies,  en  apparence  différentes, 
suivant  les  individus.  Chez  les  uns,  c'est  un  simple  rhume  de 
cerveau;  chez  les  autres,  une  broncliite,  une  pleurésie,  une 
fluxion  de  poitrine,  des  rhumatismes  musculaires  ou  articulaires, 
de  la  diarrhée,  des  coliques  nerveuses,  des  coliques  néphréti¬ 
ques,  liépaliques,  de  l’albuminurie,  de  l’hydropisie.  des  maladies 
du  coiur,  des  accès  de  goulte,  enfin  des  cas  de  méningite.  Larrey 
a  eu  l’occasion,  pendant  la  retraite  de  Russie,  d'en  constater 
beaucoup  do  cas;  les  malades  étaient  pris  d'un  délire  violent  et 
étaient  emporlés  rapidement. 

Le  froid  trop  intcuse  est  donc  la  cause  d’un  très  grand  nom- 
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bre  de  maladies  plus  ou  moins  sérieuses.  Mais,  pour  les  éviter, 
le  remède  est  facile,  puisqu’on  n’a  qu’à  se  bien  couvrir,  se  bien 
nourrir,  prendre  surtout  des  aliments  gras  et  éviter  les  boissons 
alcooliques:  enfin,  se  soigner  rapidement  dès  le  début,  si,  malgré 
toutes  les  précautions  prises,  un  rhume,  ou  une  engelure,  ou 
toute  autre  maladie  est  survenue. 

§  C.  —  Les  vents. 

Vents  alizés,  contre-alizés.  —  Anémomètre.  —  Importance  des  vents  en  hypiène. 

Les  vents  sont  des  courants  plus  ou  moins  rapides  qui  se  pro¬ 
duisent  dans  l'air  toutes  les  fois  que  la  densité  de  celui-ci  varie 
sur  quelque  point  de  ratmosplière.  En  elTel,  dès  que  l’air  se  trouve 
en  contact  avec  une  région  chaude,  il  s’échauffe,  se  dilate ,  et 
comme  il  est  ainsi  plus  léger,  il  s’élève  dans  l’atmosphère  laissant 
une  partie  libre  qui  est  aussitôt  remplacée  par  un  courant  plus 
froid.  Les  vents  peuvent  être  aussi  la  conséquence  de  la  conden¬ 
sation  des  vapeurs;  dans  ce  cas  l’air  est  raréfié  et  il  en  aspire 
d’autres. 

L’air  qui  se  trouve  près  de  l’équateur  est  naturellement  sur¬ 
chauffé,  il  s’élève  très  haut  et  se  dirige  vers  les  pôles,  tandis  que 
l’air  glacé  des  pôles  est  attiré  vers  l’équateur.  Il  se  produit  ainsi 
un  va-et-vient  constant,  régulier,  constituant  deux  courants  géné¬ 
raux  formant  ce  qu’on  appelle  les  vents  alizés  et  contre-alizés. 

On  dit  que  le  vent  est  modéré^  s’il  ne  parcourt  que  deux  mètres 
par  seconde  ;  frais,  s’il  en  parcourt  10;  yrand  frais,  si  c’est  15. 
Il  se  transforme  en  lempête  à  25  mètres,  et  en  ourayan  h  35  ou  40. 
On  mesure  la  vitesse  du  vent  au  moyen  d’un  instrument  appelé 
a>icmomètrc  {de  âvsjAo;,  vent,  et  (jlïtoov,  mesure). 

Les  vents  ont  une  grande  importance  en  hygiène.  Grâce  eux 
la  composition  de  i’air  est  toujours  à  peu  près  identique,  mais  par 
contre,  ils  disséminent  un  peu  partout  les  matières  étrangères 
qu’il  contient,  ce  qui  fait  qu’il  peut  transporter  des  germes  conta¬ 
gieux.  Us  changent  aussi  continuellement  la  couche  d'air  qui  nous 
environne,  et  c’est  pour  cette  raison  que  nous  sentons  bien  plus  le 
froid  quand  il  fait  du  vent.  Par  contre,  ce  dernier  nous  fait  suppor¬ 
ter  plus  facilement  la  chaleur,  parce  qu’il  facilite  l’évaporation  qui 
se  produit  à  ia  surface  du  corps.  Tout  le  motide  sait  enfin  combien 
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les  courants  d’air  sont  dangereux,  puisqu’ils  sont  la  cause  non 
seulement  de  douleurs  plus  ou  moins  violentes,  mais  encore  de 
maladies  graves. 

§  7.  —  La  lumière. 

Nécessité  de  la  lumière.  —  Son  influence  sur  la  santé. 

La  lumière  est  un  agent  physique  qui  rend  les  objets  qui  nous 
entourent  susceptibles  de  se  manifester  à  nous  par  l’intermédiaire 
du  sens  de  la  vue.  Elle  peut  être  artificielle,  comme,  par  exem¬ 
ple,  la  lumière  de  la  lampe,  de  la  bougie,  du  gaz,  la  lumière  élec¬ 
trique,  etc.,  et  naturelle,  comme  la  lumière  qui  nous  est  fournie 
par  les  rayons  du  soleil.  Nous  n’avons  à  nous  occuper  ici  que  de 
celle  dernière. 

La  lumière  qui  nous  éclaire  ne  nous  est  pas  seulement  indis¬ 
pensable  pour  les  besoins  de  la  vie,  pour  nos  affaires,  pour  la 
préparation  des  aliments,  pour  nous  permettre  d’éviter  tout  ce 
(lui,  îY  l’extérieur,  peut  nous  être  nuisible;  elle  est  encore  néces¬ 
saire  pour  que  notre  santé  soit  bonne,  pour  que  nous  soyons 
robustes  et  forts. 

Elle  est  même  nécessaire  à  la  végétation  des  plantes. 

Voyez-vous  cet  arbuste  plein  de  sève  et  de  vigueur?  Les 
feuilles  sont  d’un  vert  intense  et  montrent  toute  sa  force  ;  ses 
fleurs  aux  chaudes  et  vives  couleurs  sont  nombreuses  et  exhalent 
un  parfum  suave. 

Eli  bien  !  mettez-le  dans  une  obscurité  profonde,  visitez-Ie  an 
bout  de  quelques  jours  et  vous  verrez  tout  cet  éclat  disparu  ;  les 
feuilles  seront  devenues  pâles  et  les  fleurs  seront  tombées.  Pour¬ 
quoi?  Parce  que  la  lumière  est  indispensable  h  sa  vie,  parce  que, 
sans  elle,  toute  plante  devient  faible,  pâlit,  s’étiole  et  finit  par 
mourir. 

Mettez  ce  même  arbrisseau  dans  une  cave  obscure,  mais  non 
loin  d’une  ouverture  par  laquelle  entre  un  rayon  lumineux  :  que 
se  passera-l-il  ?  Cet  arbrisseau,  fort  encore,  s’épuisera  ù  pousser 
des  liges  aussi  longues  que  possible  afin  de  pouvoir  arriver  jus¬ 
qu’à  ce  rayon  lumineux  qui  doit  lui  donner  la  force  et  la  vigueur. 
Détournez  la  lige  et  fixez-la  ainsi  détournée  ;  elle  poussera  encore, 
et  la  partie  nouvelle  reprendra  le  chemin  précédent,  le  chemin 
qui  doit  la  conduire  à  la  vie. 

Il  est  clair  que  si  la  plante,  être  inconscient,  agit  ainsi,  c'est 
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parce  que  la  lumière  lui  est  absolument  nécessaire,  et  que  la 
nature,  qui  la  guide,  la  guide  comme  elle  doit. 

Eh  bien  !  tout  ce  que  l'on  remarque  chez  la  plante  s’observe 
aussi  ciiez  l’homme.  Regardez,  en  effet,  les  personnes  qui  sont 
obligées  de  passer  une  grande  partie  de  leur  vie  dans  des  lieux 
privés  de  lumière  :  voyez  comme  leur  peau  est  blanche  ;  comme 
leurs  chairs  sont  molles,  flasques  et  décolorées  ! 

Prenez  un  petit  enfant.  11  est  gros  et  gras;  il  jouit  de  la  santé 
la  plus  parfaite.  Élevez-lc  avec  le  plus  grand  soin,  mais  privez-lc 
de  la  lumière,  et  vous  verrez  que  bientôt  il  perdra  sa  beauté,  qu’il 
cessera  de  croître,  absolument  comme  la  plante  qui  languit  cl 
s’étiole  loin  de  l’action  bienfaisante  de  la  lumière. 

Quelle  est  donc  cette  action  sur  l'être  organisé,  sur  riiomine  ? 

La  lumière  excite  d’abord  lu  peau,  lui  donne  de  la  tonicité  et 
la  rend  colorée  et  ferme.  Elle  excite  aussi  la  circulation,  qui  a 
lieu  alors  dans  les  meilleures  conditions.  Cela  seul  permet  de 
comprendre  toute  l’importance  de  la  lumière,  car  si  la  circulation 
se  fait  avec  moins  d’activité,  le  sang  devient  rapidement  plus 
pauvre  et  un  grand  notnbro  de  maladies  chroniques  s’emparent 
surtout  des  enfants,  qui  ne  lardent  pas  à  devenir  profondément 
anémiques,  lymphatiques  ou  scrofuleux. 

Mais  ce  n’est  pas  seulement  le  défaut  absolu  de  lumière  qui 
est  nuisible  à  la  santé  :  les  endroits  bas  et  humides,  les  locaux 
où  le  soleil  n’entre  jamais  sont  encore  très  pernicieux,  11  en  est 
de  môme  des  chambres  qui  ne  reçoivent  pas  le  jour  de  dehors. 
Les  personnes  qui  habitent  pendant  trop  longtemps  dans  ces 
lieux  ont  la  figure  blême  et  bouffie,  elles  n'ont  ni  force  ni  énergie, 
et  elles  sont  plus  sujettes  à  contracter  les  maladies  les  plus 
diverses. 

Mais  c’est  principalement  pendant  les  premiers  âges  de  la 
vie,  durant  la  période  d’accroissement,  que  l’influence  de  la  lii- 
mière  est  utile.  D'après  Rouchardat,  les  enfants  élevés  dans  les 
lieux  obscurs  sont,  ordinairement,  d’une  taille  plus  petite,  mal 
conformés,  chétifs,  étiolés,  rachitiques,  scrofuleux,  phtisiques, 
chlorotiques,  anémiques. 

Pour  parer  le  plus  possible  A  ces  graves  inconvénients,  il  faut 
donc  que  les  grandes  personnes,  mais  surtout  les  enfants,  fassent 
tous  les  jours  de  petites  promenades,  non  dans  des  rues  étroites, 
non  sur  les  boulevards,  mais  à  la  campagne,  ou,  du  moins,  s’il 
n'est  pas  possible  d’aller  si  loin,  dans  les  promenades  et  les 
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squares  où  le  soleil  envoie,  en  même  temps  que  la  lumière,  ses 
rayons  bienfaisants. 

La  lumière  agit  encore  très  énergiquement  sur  l’œil,  c’est  pour¬ 
quoi  il  est  dangereux  de  regarder  longtemps  des  objets  trop  vive¬ 
ment  éclairés  ;  plusieurs  maladies  graves  de  l’œil,  la  cécité  même, 
pourraient  en  résulter.  Bu  (Ton  fut  atteint  d’éthéropsie  pour  avoir 
longtemps  regardé  le  soleil  ;  Maunoir,  Demours  citent  des  cas 
d’amaurose,  de  cataracte,  d’hémiopie,  développés  dans  les  mêmes 
circonstances,  et  l’on  a  vu  des  nouveau -nés  devenir  aveugles 
pour  avoir  été  exposés  à  une  lumière  trop  vive. 

Enfin,  nous  devons  indiquer  une  action  très  importante  de  la 
lumière,  action  signalée  par  Duclaux  et  Arloing  :  la  lumière  peut 
détruire  les  microor ^anismes  pathogènes.  Arloing  a  montré  que  la 
bactéridie  charbonneuse  ne  résiste  pas  à  une  exposition  au  soleil 
de  deux  heures.  Avorati  a  prouvé  aussi  qu’il  en  est  de  même  du 
bacille  septique  et  du  bacille  du  tétanos.  Lorsque  la  lumière  n’est 
pas  assez  vive  pour  faire  disparaître  les  bacilles,  elle  atténue  tou¬ 
jours  leur  virulence.  Ce  sont  les  rayons  invisibles  du  spectre  solaire, 
de  très  courte  longueur  d'onde,  dits  rayons  ultra-violets,  qui  possèdent 
une  action  bactéricide  puissante. 

§  8.  —  Les  sons. 

C’est  grâce  à  l’air  que  nous  percevons  les  sons.  Nous  avons 
parlé  de  ces  derniers  dans  la  Physiologie.  Nous  n’avons  qu’à  dire 
ici  un  mot  de  l’heureuse  influence  que  la  musique  exerce  sur  la 
santé.  Dans  un  grand  nombre  de  cas,  dans  les  affections  nerveuses 
surtout,  l’aliénation  mentale,  l’idiotie,  etc.,  la  musique  exerce 
une  action  d’autant  plus  puissante  que  la  mélodie  est  plus  simple. 
Tout  le  monde  sait  qu’elle  peut  exciter  ou  apaiser  certains  senti¬ 
ments,  certaines  passions.  La  Marseillaise  n’a-t-elle  pas  soulevé, 
électrisé  des  masses  d’hommes  qui  ont  marché  avec  un  entrain 
sans  pareil  au-devant  du  danger? 

§  9.  —  Electricité  atmosphérique. 

L’atmosphère,  même  lorsqu’il  n’y  a  pas  de  nuages,  contient 
de  l’électricité.  Celle-ci  est  généralement  positive.  Tous  les  jours, 
il  y  a  deux  maxima  électriques,  un  à  neuf  heures  du  matin,  l’autre 
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à  trois  heures  du  soir,  et  deux  minima,  le  premier  à  midi,  le  se¬ 
cond  à  neuf  heures  du  soir.  Mais  c’est  surtout  pendant  l’été  que 
l’air  est  chargé  d’électricité,  et  alors  il  exerce  une  plus  grande 
influence  sur  la  santé. 

Dans  les  journées  d’été,  si  l’atmosphère  est  lourde,  on  ressent, 
par  l’excès  de  dégagement  de  l’électricité,  un  état  de  prostration 
tel  qu’on  ne  peut  se  livrer  au  travail  qu’avec  difTiculté.  L’action 
électrique  de  l’atmosphère  entretient  l’irritabilité  nerveuse  et  pro¬ 
duit  certaines  maladies,  telles  que  l’hystérie,  l’hypocondrie,  le  téta¬ 
nos.  Pendant  les  temps  orageux,  les  sujets  faibles,  nerveux,  im¬ 
pressionnables  éprouvent  du  malaise,  de  la  céphalalgie,  de  l’agita¬ 
tion  ou  de  rabattement,  des  douleurs  dans  les  articulations,  dans 
les  plaies.  — ■  Enfin,  pendant  les  orages,  l’homme  peut  être  atteint 
par  la  foudre.  Celle-ci  peut  n’occasionner  qu’une  perte  de  connais¬ 
sance  plus  ou  moins  complète,  ou  des  douleurs  plus  ou  moins  vives, 
des  brûlures  superficielles  ou  profondes  ;  mais  elle  peut  produire 
aussi  la  paralysie,  la  cécité,  la  surdité,  enfin  la  mort. 

M.  Buchwalder  nous  a  transmis  une  description  des  effets  de  la 
foudre.  Ayant  établi  un  signal  géodésique  sur  le  sommet  du  Sen¬ 
tis,  à  2,504  mètres  d’altitude,  il  y  fut  assailli,  le  4  juillet  1832,  par 
un  violent  orage  qui  l’obligea  à  se  retirer  dans  sa  tente  avec  son 
compagnon.  «  Nous  nous  couchâmes  côte  à  côte.  Un  nuage  épais 
et  noir  comme  la  nuit  enveloppa  le  Sentis  ;  la  pluie  et  la  grêle  tom¬ 
baient  par  torrents  ;  le  vent  soufflait  avec  fureur  ;  les  éclairs  sem¬ 
blaient  un  incendie  ;  tout  à  coup  un  globe  de  feu  apparut  aux  pieds 
de  mon  compagnon,  et  je  me  sentis  frappé  à  la  jambe  gauche  d’une 
violente  commotion.  Il  avait  poussé  un  cri  plaintif.  Je  me  retour¬ 
nai  vers  lui  et  je  vis  sur  son  visage  l’effet  du  coup  de  foudre.  Sa 
poitrine  semblait  se  soulever  encore  par  instants,  mais  bientôt  le 
bruit  de  sa  respiration  cessa.  Je  portai  la  main  sur  le  cœur,  il  ne 
battait  plus,  c’était  la  mort.  La  douleur  m’arracha  enfin  à  cette 
contemplation;  ma  jambe  gauche  était  paralysée,  et  j’y  sentais  un 
mouvement  extraordinaire  ;  j’éprouvais  un  tremblement  général, 
des  battements  de  cœur  désordonnés.  Allais-je  périr  comme  mon 
malheureux  compagnon?  Je  le  croyais  à  mes  souffrances,  mais  la 
raison  me  disait  que  le  danger  était  passé.  » 
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CHAPITRE  IV 

L’ALIMENTATION 

Aliments.  —  Boissons.  —  Généralités  sur  lea  aliments. 

Aucun  être  ne  peut  vivre,  s’il  ne  s’opère  chez  lui  une  transfor¬ 
mation  incessante  des  matériaux  qui  le  constituent.  En  effet,  si, 
d’un  côté,  des  déchets  se  produisent  par  suite  du  travail  de  la 
machine  humaine,  d’un  autre  côté,  il  faut  introduire  dans  i’orga- 
nismc  les  matériaux  nécessaires  pour  réparer  ces  pertes  qui  sont 
rejetées.  Ces  matériaux  sont  fournis  par  les  aliments. 

Valiment  est  donc  une  substance  que  l’on  ingère  dans  le  but 
de  réparer  les  pertes  subies  par  l’organisme,  de  pourvoir  dès  le 
début  à  sa  croissance  et,  en  même  temps,  de  subvenir  à  ses 
dépenses  en  forces  vives.  Nous  n’avons,  bien  entendu,  à  nous  occu¬ 
per  ici  que  de  l’influence  qu’il  exerce  sur  la  santé. 

Un  aliment  est  partiel^  quand  il  ne  répare  qu’une  partie  des 
pertes  de  l’organisme  ;  il  est  complet,  quand  il  renferme  tous  les 
éléments  composant  nos  tissus,  comme  la  viande,  le  lait. 

Au  point  de  vue  chimique,  abstraction  faite  des  matières  miné¬ 
rales,  on  divise  les  substances  qui  servent  à  l’alimentation,  en 
(piaternaires,  parce  qu’elles  sont  constituées  par  quatre  éléments  ; 
le  carbone,  l’hydrogène,  l’oxygène  et  l’azote  ;  ce  sont  les  aliments 
azotés;  —  et  en  ternaires,  parce  qu’elles  ne  renferment  que  les 
trois  premiers  éléments  ;  ce  sont  les  corps  gras  et  les  hydro-car- 
honés  ou  aliments  non  azotés.  —  D’après  Liebig,  les  premiers 
constituent  les  aliments  plastiques  ou  dynamogènes,  parce  qu’ils 
servent  à  reconstituer  nos  tissus  et  à  nous  donner  des  forces. 
Les  seconds  sont  les  aliments  respiratoires,  ou  thermo gènes,  parce 
qu’ils  entretiennent  les  combustions  organiques  et  qu’ils  engen¬ 
drent  ainsi  la  chaleur  animale. 

Cette  distinction  physiologique  n’est  plus  admise  aujourd’hui, 
parce  qu’il  est  prouvé  que  des  substances  azotées  peuvent  donner 
naissance  dans  l’économie  à  des  substances  grasses,  non  azotées 
par  conséquent  ;  elles  produisent  donc  de  la  chaleur  animale  en 
même  temps  qu’elles  servent  à  la  réparation  des  tissus. 

On  a  donné  le  nom  d'aliments  d'épargne,  dynamophores,  ou 
antidéperdiieurs  à  des  substances  qui,  comme  l’alcool,  Je  thé,  le 


L'ALIMENTATION 


^  ■* 

/a 

café,  Ja  coca,  semblent  modérer  les  combustions  organiques  et 
ralentir  ainsi  la  désassimilation.  Ce  ne  sont  pas  de  vrais  aliments, 
mais  ils  sont  utiles,  comme  nous  le  verrons  plus  loin. 

Principes  alimentaires.  —  Pour  qu’une  alimentation  soit  suffi¬ 
sante,  bonne,  il  est  nécessaire  qu’elle  renferme  tous  les  prin¬ 
cipes  qui  forment  nos  tissus.  Elle  doit  donc  contenir  des  substances 
quaternaires,  des  substances  ternaires  et  des  substances  minérales. 
Elle  doit  contenir  aussi  des  vitamines. 

I.  Substances  quaternaires.  —  Ces  substances  azotées  sont 
encore  appelées  albuminoïdes,  parce  que  Valbumine  en  est  le  type. 
Elles  renferment  non  seulement  du  carbone,  de  l’hydrogène,  de 
l’oxygène  et  de  l’azote,  mais  encore  une  petite  quantité  de  soufre 
et  de  phosphore.  La  plupart  de  ces  substances  ont  une  origine 
végétale,  comme  le  gluten  qui  se  trouve  dans  les  céréales,  la  légu- 
mine  qui  est  fournie  par  les  légumineuses.  D’autres  ont  une 
origine  animale,  comme  Valbumine  et  la  vitelline  de  l’œuf,  la 
sérine  du  sérum  du  sang,  la  globuline  des  hématies,  la  fibrine,  la 
syntonine  et  la  myosine  des  muscles,  la  caséine  du  lait,  la  c/ïon- 
drine  des  cartilages  et  la  gélatine  des  os  qu’on  a  fait  bouillir. 

II,  Substances  ternaires.  —  Les  substances  ternaires  com¬ 
prennent  :  A.  Les  corps  gras,  liquides  comme  les  huiles,  ou  soli¬ 
des,  mais  facilement  fusibles,  comme  les  graisses,  lis  sont  fournis 
par  les  animaux  :  gras  de  viande,  beurre,  suif,  axonge,  et  par  les 
végétaux  :  huile  d’olive,  d’œillette,  etc.  —  B.  Les  corps  kydrocar- 
bonés  résultant  de  la  combinaison  du  carbone  avec  une  molécule 
d’eau,  composée  elle-même  d’hydrogène  et  d’oxygène.  Les  principaux 
hydrocarbonés  sont  Vamidon,  la  dextrine,  les  sucres,  la  gomme,  etc. 

II L  Substances  minérales.  —  Ces  substances  sont  généralement 
le  fer  qui  est  nécessaire  au  sang  et  qui  est  fourni  par  les  légumi¬ 
neuses,  les  matières  azotées  ;  le  soufre  et  le  phosphore,  indispen¬ 
sables  au  système  nerveux  et  que  l’on  trouve  dans  ces  dernières 
matières  ;  les  phosphates  et  les  carbonates  alcalino~terreux  qui  sont 
en  plus  ou  moins  grande  quantité  dans  les  boissons,  et  le  chlo¬ 
rure  de  sodium  ou  sel.  Gomme  nous  perdons  tous  les  jours  une 
quantité  de  ce  sel  supérieure  à  celle  qui  se  trouve  naturellement 
dans  les  substances  qui  servent  à  l’alimentation,  il  est  nécessaire 
que  nous  en  ajoutions  en  salant  nos  mets. 

IV.  Vitamines.  • —  Les  vitamines  sont  des  substances,  inconnues 
chimiquement,  qui  existent  dans  certains  aliments  et  qui  sont 


76 


MODIFICATEURS  SIMPLES  EXTRINSÈQUES 


rigoureusement  nécessaires  au  développement  et  à  la  conservation 
de  l’individu.  L’absence  de  ces  vitamines  entraîne  ce  que  l’on 
appelle  des  maladies  par  carence,  graves  et  parfois  rnortelles. 

Ainsi  le  scorbut,  le  béribéri  sont  dus  à  des  aliments  carencés. 
La  première  de  ces  maladies  apparaît,  lorsque  l’on  a  été  privé  depuis 
longtemps  d’aliments  frais,  comme  le  cas  se  produisait  souvent 
autrefois  dans  les  longues  traversées  des  voiliers,  dont  les  équi¬ 
pages  n’étaient  nourris  que  de  viandes  conservées.  Le  béribéri 
est  dû  au  riz  décortiqué^  qui  constitue  l’aliment  prédominant  dans 
certaines  régions  {Japon  et  Indes).  C’est  dans  la  cuticule  du  riz 
que  Bo  trouve  la  vitamine  qui  empêche  la  maladie.  Le  laboratoire 
le  démontre  par  une  expérience  très  simple.  Des  pigeons  nourris 
exclusivement  de  riz  décortiqué  tombent  paralysés,  et  guérissent 
dès  qu’on  leur  donne  de  nouveau  la  cuticule  du  grain. 

Le  scorbut  infantile  se  rencontre  chez  les  nourrissons  exclusi¬ 
vement  nourris  de  lait  desséché  ou  condensé. 

On  admet  l’existence  de  quatre  vitamines.  On  trouve  la  vitamine 
antibéribérique  dans  la  cuticule  des  céréales  ou  des  légumineuses, 
dans  la  levure  de  bière,  dans  les  salades,  dans  lés  tomates.  La  vita¬ 
mine  antiscorbutique  existe  dans  le  jus  de  citron,  le  j‘us  d’orange, 
le  jus  de  tomate,  dans  les  légumes  verts.  La  vitamine  antirachi¬ 
tique  est  contenue  dans  l’huile  de  foie  de  morue.  Enfin,  certains 
troubles  oculaires  sont  combattus  par  la  vitamine  que  l’on  a  trou¬ 
vée  dans  l’huile  de  foie  de  morue,  le  beurre  et  le  jaune  d’œuf. 

Tels  sont  les  nombreux  principes  qui  doivent  faire  partie  inté¬ 
grante  des  aliments,  si  nous  voulons  réparer  suffisamment  les 
pertes  de  notre  organisme  et  nous  maintenir  en  bonne  santé. 

UHygiène  alimentaire  étant  une  des  parties  les  plus  utiles  de 
l’hygiène,  nous  allons  nous  étendre  assez  longuement  sur  son  étude. 
Nous  parlerons  d’abord  des  aliments  qui  nous  sont  fournis  par  le 
règne  animal  :  viandes  diverses,  poissons,  œufs,  lait  et  ses  dérivés, 
beurre,  fromages,  et  graisses  animales.  Nous  passerons  ensuite  aux 
aliments  fournis  par  le  règne  végétal  :  graisses  ou  huiles  végétales, 
céréales,  farines,  pain,  légumes,  fécules,  fruits.  Nous  parlerons, 
après,  des  condiments,  de  la  conservation  et  de  la  coloration  des 
aliments,  de  la  digestibilité  de  ces  derniers  et  nous  donnerons 
quelques  principes  généraux  sur  l’alimentation. 

Dans  une  seconde  section,  nous  étudierons  les  boissons,  que 
nous  diviserons  en  boissons  alimentaires  ou  aromatiques,  en 
boissons  fermentées  et  en  boissons  spiritueuses. 


ALIMENTS 


77 


PREMIÈRE  SECTION 

ALIMENTS 

§  1.  —  AUmenIs  tirés  du  règne  animal. 

I.  —  Viandes. 

Viandes*  généralités.  —  Viandes  rouges*  Viandes  blanches.  Viandes  noires  on 
gibier,  —  Viandes  saines.  Viandes  douteuses.  Viandes  nuisibles* 

La  viande  ou  la  chair  qui  sert  à  notre  nourriture  est  essen¬ 
tiellement  constituée  par  les  muscles  des  animaux.  On  ne  donne 
cependant  le  nom  de  viande  qu’à  la  chair  des  animaux  à  sang 
chaud.  Elle  renferme  tous  les  principes  nécessaires  à  notre 
entretien,  ce  qui  se  comprend  puisque  beaucoup  d'animaux  sont 
carnivores  d’une  manière  absolue. 

Voici,  d’après  Berzélius,  la  composition  chimique  du  filet  de 
bœuf,  type  de  la  viande  qui  sert  à  notre  alimentation  :  fibrine 
musculaire  16;  albumine  2;  gélatine  2;  osmazone  et  lactate  alca¬ 
lin  3;  eau  77  =  100. 

Les  substances  azotées  sont  représentées  par  les  albumi¬ 
noïdes;  fibrine,  musculine,  sérine,  hémoglobine,  et  par  les  subs¬ 
tances  gélatineuses. 

Les  ternaires,  ou  non  azotées,  sont  représentées  par  le  glyco¬ 
gène  (}ui  se  transforme  vite  en  sucre  et  en  acide  lactique,  l’inosite  et 
la  dextrine.  - — Les  substances  grasses  existent  toujours  en  plus  ou 
moins  grande  quantité. 

Les  substances  inorganiques  sont  l’eau  et  les  sels  ;  phosphates 
potassique  et  calcique,  et  chlorure  de  sodium.  Le  phosphate  de 
potasse  est  Je  plus  important  parce  qu’il  nous  permet  de  rem¬ 
placer  les  phosphates  que  nous  éliminons  par  les  urines. 

Si  on  a  devant  soi  un  morceau  de  bœuf,  une  aile  de  poulet  et 
une  cuisse  de  lièvre,  on  remarque  facilement  que  la  chair  du  bœuf 
est  rouge,  que  celle  du  poulet  est  blanche,  et  celte  du  lièvre  noire. 
On  a  donc  divisé  les  viandes  qui  servent  ù  notre  alimentation  en 
viandes  rouges,  blanches  et  noires.  Cette  division  est  d’autant 
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plus  naturelle  que  ces  diverses  espèces  de  viandes  possèdent  des 
propriétés  nutritives  toutes  dilTérentes. 

La  viande  rouge,  c’est-à-dire  celle  des  animaux  faits,  comme 
le  bœuf,  le  mouton,  le  cheval,  l'àne,  le  mulet,  etc.,  est  très  riche 
en  principes  nutritifs  et  elle  se  digère  bien. 

La  viande  blanche,  c’est-à-dire  celle  des  animaux  jeunes, 
comme  le  veau,  le  poulet,  le  chevreau,  l’agneau,  la  poularde,  le 
lapin  domestique,  etc.,  est  aqueuse,  légère,  rafraîchissante,  mais 
peu  nutritive. 

La  viande  noire,  c'est-à-dire  celle  du  lièvre,  de  la  bécasse,  du 
sanglier,  du  chevreuil,  du  lapin  sauvage,  etc.,  est  très  savou¬ 
reuse,  mais  échauiïante  et  assez  difficile  à  digérer. 

Passons  en  revue  les  animaux  qui  nous  fournissent  ces  diverses 
viandes. 


A.  —  VI  AS  DES  ROUGES 

BcBuf  :  diverses  qualiLésdela  viande  de  bœuf.  —  Vache.  —  Taureau.  —  Bouillon. 

—  Manière  de  le  faire.  —  Bouilli.  —  Meilleure  manière  de  préparer  le  iiœuî; 

—  Comment  faut-il  le  faire  rôtir?  —  Mouton.  —  Cheval.  —  Mulet.  ^  Ane. 

—  Cliaineau.  “  Chien. 


Bœuf.  —  IjO  bœuf  constitue  le  véritable  aliment  populaire. 
On  en  mange  partout  dans  les  grandes  villes,  et  même  dans  les 
petites  de  certaines  parties  de  la  France.  Les  meilleurs  pour  la 
boucherie  sont  ceux  du  Charolais  et  du  Limousin,  à  condition 
qu’ils  soient  livrés  entre  quatre  et  six  ans  au  plus. 

Un  bœuf  est  de  première  qualité  quand  sa  viande  est  ferme, 
et  les  rognons  de  graisse  volumineux  ;  quand  une  couche 
graisseuse  est  bien  répartie  sur  toute  la  surface  du  corps  au- 
dessous  de  la  peau;  quand  la  graisse  de  viande  est  fine  et  le  per¬ 
sillé  bien  marqué.  Le  persillé  consiste  en  des  membranes  blan¬ 
châtres  formées  par  la  graisse  qui  se  trouve  entre  les  muscles  et 
qui  caractérisent  l’engraissement  aussi  parfait  que  possible.  IJ 
faut  remarquer  qu'il  n’existe  pas  dans  toutes  les  races,  comme, 
par  exemple,  la  race  normande. 

Un  bœuf  est  de  seconde  qualité  s'il  a  peu  de  graisse  en  cou¬ 
verture  sons  1,1  peau  et  autour  des  rognons,  et  si  le  grain  de 
viande  est  grossier. 

Il  est  de  troisième  qualité  s’il  n’a  pour  ainsi  dire  pas  de  graisse. 

Au  point  de  vue  commercial,  plutôt  qu'au  point  de  vue  hygié- 
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nique,  —  puisque  le  filet,  qui  est  très  ciier,  est  loin  d’avoir  la 
richesse  alimentaire  d’autres  morceaux  d’un  prix  plus  modéré, — 
on  admet  encore  trois  qualités  de  viande  suivant  la  région  de 
l'animal  où  celle-ci  est  prise. 

Sont  considérés  et  vendus  comme  viandes  de  première  qua¬ 
lité,  les  muscles  des  régions  fessières,  ischio-tibiales,  lombaires, 
sous  le  nom  de  culoüe,  manche  grasse,  gîte  à  la  noix,  aloyau, 
filet;  • —  comme  viandes  de  seconde  qualité,  les  muscles  de  l’é¬ 
paule  et  de  la  région  des  eûtes  :  paleron,  talon  du  collier,  baceite 
d’aloyau;  —  comme  viandes  de  troisième  qualité,  les  muscles  du 
cou,  de  la  tête  et  de  l’abdomen  :  collier,  poitrine,  surlinge,  gîte  de 
(leva  nt. 

La  vache  vaut-elle  moins  que  le  bœuf?  Non,  si  elle  n’est  pas 
vieille  et  si  elle  a  été  élevée  pour  l’alimentation.  Mais  générale¬ 
ment  on  ne  l’abat  qu’après  un  long  service,  et  alors  sa  chair  ne 
vaut  pas  grand’chose.  Le  taureau,  même  jeune,  est  trop  coriace. 

Le  bœuf  sert  à  préparer  le  bouillon. 

Est-il  indiflërent,  quand  on  fait  du  bouillon,  de  mettre  la 
viande  dans  l’eau  froide  et  d’amener  lentement  cette  dernière  à 
l’ébullition,  ou  de  la  plonger  dans  l’eau  lorsque  celle-ci  est  bouil¬ 
lante? 

Non. 

En  ellel,  Chevreul  a  démontré  que  dans  le  premier  cas  on 
obtient  un  bouillon  possédant  une  très  grande  sapidité,  mais  le 
résidu  (le  bouilli)  est  moins  agréable  à  manger;  tandis  que,  dans 
le  second  cas,  c’est  le  contraire;  le  bouilli  est  excellent,  mais  le 
bouillon  possède  très  peu  de  matériaux  solubles  et  paraît  insipide. 

Cela  explique  pourquoi,  dans  les  maisons  bourgeoises  d’Alle¬ 
magne,  où  l’on  met  la  viande  dans  l’eau  froide,  on  mange  rare¬ 
ment  la  viande,  et  pourquoi,  dans  les  Pay.s-Bas,  on  ne  mange  que 
le  bouilli  et  on  laisse  le  bouillon,  parce  qu’on  a  mis  la  viande 
dans  l’eau  bouillante. 

Si  donc  on  veut  avoir  un  bouillon  excellent,  il  faut  mettre  la 
viande  dans  de  l’eau  froide,  chautrer  celle-ci  lentement  et  l’entre¬ 
tenir  longtemps,  de  3  à  7  heures,  à  une  chaleur  voisine  de  l’ébul¬ 
lition.  Pour  obtenir  cette  chaleur  modérée  et  continue,  il  est  bon 
de  se  servir  des  marmites  de  terre  qui  conduisent  peu  la  chaleur 
et  qui  sont  à  l’abri  des  coups  de  feu. 

On  ajoute  toujours  au  bouillon  du  sel  de  cuisine.  Comme 
celui-ci  non  seulement  donne  plus  de  goût  au  liquide,  mais  faci- 
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lile  encore  la  sortie  des  parties  solubles  de  la  viande,  il  faut  le 
mettre  dès  le  début. 

On  ajoute  encore  des  légumes  lorsque  l’écumage  est  terminé. 
I^es  plus  employés  sont  les  carottes,  les  navets,  les  choux,  les 
poireaux,  l’ail,  les  oignons  brûlés,  quelques  clous  de  girolle. 

En  lin,  on  met  aussi  fréquemment,  dans  le  pot-au-feu,  une 
certaine  quantité  d’os.  La  proportion  ne  doit  pas  dépasser  23  pour 
cent  du  poids  de  la  viande,  car  il  est  prouvé  que  les  os  n’ajoutent 
au  bouillon  que  très  peu  de  matériaux  nutritifs. 

Voici  la  formule  de  Clievreul  pour  faire  un  bon  bouillon  de 
viande. 

Dans  un  vase  de  terre  vernissé  de  la  capacité  de  6  litres,  on 
introduit  : 

Viande  de  bœuf  privée  d’os  ......  I  kil.  433  gr. 

Os . . . .  .  »  430 

Sel  marin .  »  40 

Eau .  S  kil. 

On  chauffe  graduellement  jusqu’à  l’ébullition,  on  remue,  et  on 
ajoute  3 il  grammes  de  carottes,  navets  et  oignon  brûlé.  Le  cara¬ 
mel  remplace  bien  ce  dernier  si  on  ne  l'aime  pas. 

On  maintient  sans  interruption  un  bouillonnement  léger  pen¬ 
dant  cinq  heures  et  demie,  après  quoi  l’on  a  quatre  litres  d’un 
très  bon  bouillon  et  838  grammes  d’un  bouilli  excellent. 

Les  parties  du  bœuf  les  plus  employées  sont  :  la  culotte,  la 
tranche,  le  gîte  à  la  noix  et  la  côte  d'aloyau. 

Il  faut  bien  dégraisser  à  froid  ou  à  chaud,  peu  importe,  le 
bouillon  destiné  aux  malades  ou  aux  convalescents,  et  ne  mettre 
que  tes  légumes  qu’ils  digèrent  avec  facilité.  On  doit  donc  laisser 
les  choux  et  les  navets. 

Le  bouillon,  par  les  temps  chauds  et  orageux,  se  décompose 
très  vite  et  devient  sur;  il  ne  faut  par  conséquent  préparer  que  la 
quanlllé  nécessaire.  Souvent  on  l’empêche  de  surir  en  projetant 
dans  le  bouillon  un  ou  deu.x  gros  morceaux  de  charbon  incan¬ 
descent. 

En  résumé  le  bouillon  prend  tous  les  sels  de  la  viande,  xeü'J 
certaine  quantité  de  graisse,  une  toute  petite  proportion  de  matières 
albuminoïdes  et  les  substances  extractives,  en  tout  21  grammes 
de  matières  solides  par  kilogr.  de  viande  fraîche.  Il  ne  peut,  dans 
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ce  cas,  jouer  rru’uo  rôle  pepiogène^  exciter  les  sécrétions  de  TestO' 
niac  et  préparer  la  digcstioiK  Sa  valeur  alimentaire  est  donc 
très  faible,  et  si  les  pâtes  {tapioca,  verniicelle,  etc.),  le  pain,  la 
graisse,  les  légumes,  l'augmentent  un  peu,  ils  ne  peuvent  lui 
conjmuni(}uer  des  propriétés  nutritives  sunisantes.  Nous  cmyons 
par  conséquent  (|u'il  ne  faut  pas  manger  trop  de  soupe,  sur¬ 
tout  quand  on  n'a  pas  un  grand  appétit,  car  alors  on  rempli 
complètement  son  estomac  en  un  clin  d'œil,  et  on  ne  peut  plus 
rien  manger  après.  Tandis  <]ue  si  on  se  contente  d  absorber  tout 
an  plus  une  dizaine  de  cuilleréesdc3  potage,  celui-cî  joue  le  rôle  d'un 
véritable  apéritif,  il  excite  la  sécrétion  du  suc  gaslrique,  et  on 
mange  après  d"un  meilleur  appétit. 

I.e  hoailli  est  naturellement  peu  nourrissant;  sa  digestion  est 
même  assez  di  II ici  le. 

La  meilleure  manière  de  pretia rer  la  viande  de  bœuf,  c'est  de 
la  faire  rétîr.  Pour  avoir  un  lion  rôti,  il  est  très  important,  cointiie 
le  dit  C.  llusson,  que  la  surface  du  morceau  passe  rapidement  à 
une  température  de  IQO  à  130  degrés  parce  ijue  la  partie  interne 
est  alors  seulement  écliaiilTée  à  50  ou  05*^.  tin  obtient  ainsi  des 
viandes  tendres,  juteuses  et  sapides  jjour  les  motifs  suivants  indi¬ 
qués  par  Payen  :  «  La  coagulation  de  plusieurs  matières  orga¬ 
niques  et  la  coutraclion  ou  le  retrait  des  tissus  dans  la  coucfic 
superficielle  auront  suffi  pour  enipéclier  révaporation  ou  la  dessic- 
caLioii  des  parties  internes  ;  celles-ci,  en  présence  des  sucs  lîc]u  ides, 
auront  subi  une  macération  et  une  température  capables  de  désa¬ 
gréger  les  fibres  et  de  coaguler  seulement  en  partie  l'albumine, 
laissant  dans  le  liquide  riiématosine  (|ui  le  colore  en  rouge,  enfin 
développant  assez  Tarome  pour  rendre  la  substance  alimentaire 
fort  agréable  au  goût*  »  En  elfet,  une  haute  température  coagule 
les  matières  albuminoïdes  de  la  surface  ;  celles-ci  forment,  de  celte 
façon,  une  espèce  de  croûte  qui  relient  dans  l'intérieur  tous  les  sucs 
putrilifs,  ce  qui  fait  que  la  viande,  gardant  sa  composition,  est 
'aussi  saine  et  surtout  aussi  nourrissante  que  possible. 

Le  bœuf  rôti  au  four  est  moins  bon.  —  Le  jus  de  viande 
n'est  pas  aussi  nutritif  que  la  viande  elle-méme,  parce  qu'il  ne 
contient  pas  la  myosine  qui  reste  dans  la  chair. 


Mouton,  —  Il  y  a  un  très  grand  nombre  de  races  de  moutons. 
Les  plus  estimés,  en  France,  sont  ceux  du  Poitou  que  les  Borde¬ 
lais  prisent  fort,  les  champenois,  les  gâtinais.  Les  moutons 
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de  l’Ariètrc,  du  Larzac,  dans  l’Aveyron,  sont  excellents  à  cause 
des  herbes  aromatiques  que  ces  animaux  trouvent  dans  leurs 
pâturages.  Les  languedociens  méritent  aussi  une  mention.  Les 
moutons  d’Afrique  sont  peu  a[)préciés.  D’après  Baudement,  le 
croisement  de  la  plupart  de  nos  races  françaises  par  les  races 
anglaises  permet  d’obtenir  de  bons  moutons  de  boucherie.  Quand 
ceux-ci  sont  trop  gras,  on  doit  tes  ranger  dans  la  seconde  caté¬ 
gorie. 

Le  gigot  de  mouton,  cuit  à  la  broche,  constitue  une  nourriture 
de  premier  ordre  à  tous  les  points  de  vue.  Préparé  ainsi,  il  est, 
on  effet,  très  nutritif  et  d’une  digestibilité  parfaite.  II  en  est  de 
même  tle  la  côtelette  cuite  siir  le  gril.  Sautée  dans  la  poêle  ou  cuite 
au  four  elle  est  loin  d’être  aussi  facile  à  digérer  à  cause  du  goût 
de  graillon  qu’elle  prend.  Le  gigot  braisé  n’est  pas  une  préparation 
trop  mauvaise  hygiéniquement  parlant.  Quant  au  ragoût  il  est 
toiijour.s  d’une  digestion  un  peu  didicile. 

Cheval.  —  GeolTroy  Saint-Hilaire  affirme  qu’à  une  certaine 
époque  la  viande  de  cheval  était  consommée  dans  le  monde  entier 
t‘t  que  cet  usage  n’a  cessé  dans  l’Europe  occidentale  que  depuis 
le  Viii®  siècle.  Quoiqu’on  éprouve  généralement  une  certaine  répu¬ 
gnance  à  manger  de  cette  viande,  on  trouve  aujourd’hui,  dans 
les  grandes  villes,  des  boucheries  où  l’on  vend  du  cheval.  Quand 
celui-ci  est  jeune,  bien  portant,  non  surmené,  sa  chair  est  évi¬ 
demment  aussi  saine  et  au-ssi  bonne  que  la  chair  du  bœuf  et  du 
mouton.  Mais  alors  on  n’abat  pas  le  cheval.  Conclusion,  la  viande 
de  cet  animal  vendue  dans  les  boucheries  spéciales  n’est  donc  au 
moins  que  de  seconde  qualité. 

Mulet.  —  La  viande  est  comparable  à  celle  du  cheval. 

Ane.  — ■  L’âne  a  toujours  été  utilisé  dans  l’alimentation.  Les 
Anciens  lui  attribuaient  des  propriétés  hygiéniques  et  thérapeu¬ 
tiques.  Citons  seulement  l’opinion  de  Dioscoride  qui  affirmait  que 
le  foie  de  l’âne  rôti  est  bon  pour  les  épileptiques,  à  condition  que 
les  malades  le  mangent  à  jeun.  Inutile  d’ajouter  qu’il  n’y  a  là  rien 
de  sérieux.  On  débite  sa  chair  dans  les  mêmes  boucheries  où  l’on 
vend  le  cheval  et  le  mulet,  et  pas  mal  de  saucissons  qu’on  trouve 
excellents  sont  faits  avec  certains  de  ses  muscles. 

Chameau.  —  Sa  chair  est  plus  que  médiocre,  même  lorsque 
l’animal  est  jeune,  à  cause  de  l’odeur  désagréable  qu’elle  dégage: 
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Chien.  —  La  viande  du  chien,  quoique  très  estimée  par  les 
Chinois,  est,  de  l’avis  à  peu  près  général,  détestable. 


B.  —  VIANDES  BLANCHES 

Veau-  —  Agneau.  —  Chevreau.  —  Lapin.  - —  Chat.  —  Poulet.  ”  Canard*  — 
Oies,  pâtés  de  foie  gros-  —  Dindon.  —  Porc.  —  Charcuterie. 

Les  viandes  blanches  sont,  nous  le  savons,  plus  riches  en  géla¬ 
tine  que  les  viandes  rouges,  moins  nourrissantes,  mais  plus  légères 
à  l’estomac,  ce  qui  les  t’ait  préférer  pour  les  malades.  Il  faut  en 
excepter  cependant  l’oie  et  le  canard,  difOciles  à  digérer. 

Ajoutons  que  les  viandes  jeunes,  c’est-à-dire  provenant  d’ani¬ 
maux  non  encore  adultes,  ne  doivent  pas  rentrer  dans  l’alimenta¬ 
tion  des  goutteux  et  des  arthritiques.  Ces  viandes  contiennent 
une  graruic  quantité  de  nucléines  qui  sont  composées  de  lécithine 
et  iVacide  urique. 

Veau.  —  Viande  assez  tiutritive  et  convenant  à  presque  tous  les 
estomacs  ;  il  est  donc  utile  d'en  manger  de  temps  en  temps  a  cause 
de  ses  propriétés  légèrement  rafraîchissantes. 

Agneau,  —  La  viande  de  ce  tendre  animal  paraissait  autrefois 
sur  les  meilleures  tables  ;  les  anciens  Grecs  l’estimaient  beau¬ 
coup  et  la  servaient  dans  tous  leurs  festins.  Elle  est  muqueuse, 
gélatineuse  et  contient  pou  de  fibrine  et  d’osmazôme.  L’agneau 
qui  vient  de  naître  ne  convient  pas  aux  phlegmatiques,  ni  à  ceux 
qui  sont  loin  d’être  resserrés.  Mais  toutes  les  personnes  qui  ont 
un  tempérament  sanguin  ou  qui  ne  se  débarrassent  pas  facile¬ 
ment  tous  les  jours  des  matières  qui  doivent  être  rejetées  de 
l’organisme,  ne  peuvent  que  s’en  trouver  très  bien. 

L’agneau  de  six  mois  constitue  un  excellent  aliment  convenant 
surtout  aux  personnes  sédentaires  et  à  celles  qui  ont  un  estomac 
délicat.  Les  côtelettes  d’agneau  nourrissent  moins  que  celles  du 
mouton.  Le  gigot  d’agneau  rôti  fournit  un  mets  délicat,  de  diges¬ 
tion  très  facile. 

Chevreau.  —  La  chair  du  chevreau  est  aussi  rafraîchissante, 
aussi  digestible,  aussi  nutritive  que  celle  de  l’agneau,  mais  elle 
n’a  pas  la  saveur  douce  et  agréable  que  possède  généralement  ce 
dernier,  saveur  qui  se  perfectionne  en  donnant  plus  tard  la  cliair 
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du  mouton,  tandis  que  le  chevreau  no  fournît  qu'une  chair  bien 
moins  eslimée  avec  juste  raison,  la  cliair  de  clièvre.  Quoi  (]iril  en 
soit,  la  viande  de  chevreau  n'est  pas  inalsainc,  et  on  jieut  en 
manger  sans  inconvénienl,  qucliiuefois,  au  printemps. 

Lapin,  —  Le  lapin  domestique  constitue  une  assez  lionne 
nourriture.  On  le  digère  assez  facilement  r6li  ou  santé. 


Chat.  —  Les  personnes  qui  n'ont  Jamais  mangé  de  chat  sont 
très  rares,  car  on  le  sulistitue  lu  en  souveni  au  lapin,  et  ce  lapin 
on  le  trouve  tendrOj  délicat,  exr|nis.  Il  ne  peut  en  être  autrenienL 
car  un  chat  jeune,  bien  gras,  liien  portant,  conslilue  un  exceliont 
aliment  agréable  au  gont  et  Irès  sain. 


Poulet,  —  Le  poulet  est  de  tous  les  animaux  de  basse-conr 
celui  fini  contrilme  le  plus  à  raliinentaliou  de  riiomme.  «  Quel 
est  celui  d'eulre  nous,  dit  Hrillat-Savarin,  qui,  condamné  par  la 
Laculté  à  la  diète  des  pèrevS  du  désert,  u"a  pas  souri  à  l'aile  d'un 
poulet  proprement  découpé  qui  Uu  annonçait  qu'enfin  il  allait  être 
rendu  à  la  vie!  »  Les  meilleures  votailfes  sont  fournies  parle  pays 
de  Canx,  le  Mans,  et  la  Lresse.  «  Itelativemcnt  aux  chapons,  dit 
encore  rîlliislre  gonniiet,  tl  y  a  du  doule^  el  celui  rpi  on  lieni  sous 
sa  fourcbelle  doit  paraître  le  meilleur:  mais  pour  les  /njitlonlcs  la 
préférence  appartient  ii  celles  de  Bresse  qu'on  ap[jelie  ponlarde^^' 
fificsel  qui  sont  romles  comme  une  |)omine.  vi 

Le  poulet  est  d'aulaut  plus  lin  et  délicat  qu’il  a  élé  soumis 
aux  pratitjues  de  rengraissernenl.  Le  poulet  d'un  an  est  le 
meilleur,  surtout  rcYLi.  Préparé  en  fricassée  ou  en  daube,  il  est 
plus  indigeste,  mais  il  est  cependant  assez  bien  toléré  par  restomac, 
ün  sait  que  le  tiouillon  de  poule  est  léger. 


Canard.  —  Le  canard  est  bon  ijuand  il  n'a  que  7  ou  S  mois, 
surtout  si  on  l'a  bien  engraissé.  Sa  chair  est,  dans  ce  cas,  tendre, 
savoureuse  et  agréable,  mais  on  la  digère  un  [leii  plus  dîtlicile- 
ment  que  celle  du  poulet. 

Oie.  —  Cel  animal  a  une  chair  plus  indigeste  encore,  et  c’est 
pour  celte  raison  qu'elle  a  perdu  un  peu  de  sa  réputation.  [)u 
temps  de  Charlemagne  c’était  un  mets  princier;  aujourd'liui,  c'est 
à  peu  près  le  contraire.  —  (înlien  n'aimait  pas  l'oie.  Cel  se,  au 
contraire,  reslimait  beaucoup  et  la  regardait  coniTue  un  aiimeat 
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très  substantiel»  convenant,  surtout  en  hiver,  <nux  jeunes  gens  et 
à  ceux  qui  doivent  se  livrera  des  travaux  pénîl)les.  En  tout  cas  sa 
chair  rend  de  1res  grands  services»  surtout  dans  les  campagnes, 
où  on  eti  fait  des  conserves  afin  d'en  avoir  sous  la  main  pendant 
tout  Fiiiver.  Cette  préparation  rend  Foie  d'une  digestion  plus  dif¬ 
ficile  encore,  et  ne  peut  convenir  qu'aux  estomacs  rol>üstes  des 
campagnards. 

Le  foie  de  i'ote  est  la  partie  la  plus  délicate  et  la  jdiis  estimée, 
It  sert  a  faire  les  pâtés  de  foie  gras  nai  sont  si  recherchés»  quoique 
de  digestion  dilTicile, 


Dindon*  —  Le  dindon  a,  aujourd'hui»  détrôné  Foie  k  peu  prèj 
complètement.  11  ne  faut  pas  s'en  plaindre  car  sa  cfiair  est  plus 
facile  à  digérer.  Une  dinde  jeune,  bien  grasse»  bien  truffée  et  rôtie 
à  [)oinl  constitue  un  mets  succulent  que  bien  peu  de  monde 
dédaigne. 


Porc,  —  Le  porc  sert  â  l'alimentation  à  i'ôtat  frais  et  à  Fétut 


conservé.  Avec  sa  chair»  hachée  fraîche  et  travaillée  de  mille  ma¬ 
nières»  on  peut  faire  de  nombreuses  préparations  dont  la  confec¬ 
tion  et  le  commerce  eonsfi tuent  Findustrîe  du  charcutier.  Malheu¬ 
reusement  toutes  ces  préparations  peuvent  subir  des  modifica¬ 
tions  qui  les  rendent  [jIus  ou  moins  malsaines.  Les  boudins,  !e 
fromage  de  cochon,  les  pâtés  de  jambon  et  de  veau  s'allèrent 
facilement;  alors  un  commencement  de  putréfaction  y  développe 
des  plomaïnes,  connues  autrefois  sous  ie  nom  de  poison  des  sau¬ 
cisses,  qui  peuvent  produire  une  in  lia  m  mal  ion  gastro-i  ni  est  inale. 
Nous  parlerons  plus  loin  des  accidents  occasionnés  par  la  viande 
de  porc  quand  cet  animai  est  ladre  ou  trichiné. 

Mais  s'il  est  sujet  â  des  maladies  diverses,  ce  n'est  pas  une 


raison  pour  ne  pas  en  manger;  Fimportant  est  de  no  consom¬ 
mer  (jue  de  la  viande  provenant  d’un  animal  compl élément  sain 
et  de  la  manger  surtout  â  l'état  frais.  Une  côtelette»  un  morceau 
de  filet  de  porc  récemment  tué  et  bien  cuit  à  point  sont  des 
mets  délicieux  que  Fon  digère  à  merveille  si  on  en  mange  rai¬ 
son  nahlement  et  si  on  n'a  pas  un  trop  mauvais  estomac. 

Le  bout  lin  est  très  lourd.  Le  saucisson  n'est  pas  une  prépara^ 
tion  mauvaise,  mais  on  doit  se  contenter  d'en  manger  comme 
hors- d'œuvre.  Le  jamiion  est  réputé  de  digestion  très  facile. 

Conservé»  après  avoir  été  convenablement  salé,  le  coclion  cons- 
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titue  une  des  plus  précieuses  nourritures  pour  l'habitant  des  cam- 
pajçnes  :  «  Le  porc,  a  dit  Combes,  est  au  régime  animal  de  l'ou¬ 
vrier  de  l'agriculture  ce  que  les  céréales,  autres  que  le  froment, 
sont  à  son  régime  végétal.  Il  n'est  pas  un  colon,  métayer,  mailre 
valet  ou  fermier,  il  n'y  a  pas  de  journalier  (|üi  n’élève  pour  son 
ménage  particulier  un  ou  plusieurs  de  ces  animaux,  selon  le 
nombre  de  la  famille  ou  des  individus  nécessaires  à  l’exploilation 
d’une  terre.  » 

Toutes  CCS  personnes  ne  le  consomment  qu'en  salaisons.  La 
salaison  rend  la  viande  très  difficile  à  digérer,  mais  aussi  elle 
satisfait  l’appélit  pendant  plus  longtemps,  et  c’est  un  mérite  que 
le  paysan  tie  peut  dédaigner.  Cn  outre,  celui-ci  n'en  mange  que 
de  petites  (|iiantilés,  et  le  morceau  qui  presque  toujours  sert  à 
faire  lu  soupe  se  perd  au  milieu  d’une  masse  de  légumes  et  do 
féculents. 


Hippocrate  regardait  la  chair  du  cochon  comme  la  nieillcure 
de  toutes  celles  qui  servent  fi  raliinenLalion,  pourvu  qu’elle  ne 
fût  ni  trop  grasse  ni  trop  maigre;  de  plus  l’animal  ne  devait  être 
ni  trop  jeune  ni  trop  vieux,  11  admettait  que  celle  viande  nourrit 
jtlus  que  les  aiilres  et  t|u’elle  est  lionne  surtout  aux  gens  de  peine 
et  à  ceux  tjui  se  livrent  aux  exercices  athlétiques,  mais  qu'elle 


ne  convient  nullement  aux  personnes  malades  et  même  à  celles 
qui,  ayant  une  bonne  santé,  ne  font  pas  d'exercice. 

D'après  (ïalicn.  elle  ressemble  k  la  chair  humaine.  Celui-ci 
avait,  du  reste,  remarqué  que  la  structure  des  viscères  de  cet  animal 
a  beaucoup  d'analogie  avec  celle  des  viscères  de  l’homme. 

Oribase  allinuait,  cl  il  avait  raison,  que  le  cochon  est  très 
mauvais  après  le  printemps  jusqu’au  coucher  automnal  des 
Pléiades;  depuis  cette  époque  jusqu’au  printemps,  il  est  très  bon. 

Les  Itomains  trouvaient  qu’il  n'y  avait  rien  de  plus  délicieux 
que...  vulva  nii  dnlcius  (niipla.  La  tétine  pleine  de  lait  était 
encore  regardée  comme  un  morceau  très  friand. 

Kn  résitniè,  la  viande  de  cochon  est  toujours  de  digestion 
assex  difficile.  Mais  elle  l'est  plus  ou  moins  suivant  l’âge  de  rani¬ 
mai.  Les  codions  trop  jeunes  ont  une  chair  muqueuse,  gélati¬ 
neuse  et,  par  conséquent,  très  dilTieile  à  digérer.  Il  en  est  nalii- 
reltemcnl  de  même  lorsque  ranimai  est  lmp  vieux,  car  sa  librine 
est  alors  plus  dure  et  plii.s  épaisse.  C'est  donc  dans  sou  âge 
moyen  que  le  cochon  a  acquis  toute  sa  saveur  et  que  sa  viande 
est  moins  mauvaise  et  très  nourrissante. 
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C,  —  VIAyDBS  NOIBES  Oü  GWER 

Gibier  en  génêi'al. —  Mode  de  prépuralion.  —  (Jibier  à  plume. —  (tibier  Ji  yioil. 

On  entend  par  r/ihier  tous  les  animaux  qui  vivent  en  liberté 
dans  les  bois  et  les  campagnes  et  qui  sont  boas  à  inanf/ei'. 

Rn  général,  la  chair  de  ces  animaux  est  plus  dure  que  celle 
de  la  viande  de  bouclurie,  ce  qui  la  rend  un  peu  plus  difficile  à 
digérer.  Seulement,  comme  elle  se  ramollit  quelques  jours  après 
la  mort  de  l’animal,  on  la  digère  assez  bien,  si  on  attend,  pour  la 
manger,  le  moment  psychologii[ue. 

Vu  sa  constituti<)n,  elle  est  très  riche  en  principes  nutritifs.  Le 
gibier  est  donc  une  nourriture  aussi  reconstituante  c]ue  possible. 
Mais,  justement,  pour  cette  raison  même,  il  est  nécessaire  d'en 
manger  très  pou  etassez  rarement.  Si  celte  alimentation  est  bonne 
pour  les  estomacs  rolmstcs,  pour  les  hommes  jouissant  d'une 
santé  parfaite,  à  condition  toutefois  qu’ils  n'en  abusent  point,  elle 
est  très  pernicieuse  aux  estomacs  délicats,  l’ris  eu  excès,  le  gibier 
procure  rapidement  un  êchaullement  considérable,  fatigue  le  tube 
digestif,  détermine  de  la  chaleur  à  la  peau,  amène  la  dyspepsie 
et  souvent  des  dératigemenls  intestinaux. 

«  Le  gibier,  dit  Hriilat-Savarin,  fait  les  délices  de  nos  tables; 
c’est  une  nourriture  saine,  chaude,  savoureuse,  de  haut  goût  et 
facile  à  digérer  toutes  les  fois  que  rindividu  est  à  jeun. 

«  Mais  ces  qualités  n’y  sont  pas  tellement  inhérentes  qu’elles 
ne  dépendent  beaucoup  de  riiabileté  du  prcparaleur  qui  s’en 
occupe.  Jetez  dans  un  pot  du  sel,  de  l'eau  et  un  morceau  de  bœuf, 
vous  en  retirerez  du  bouilli  et  du  potage.  Au  bœuf,  substituez  ilu 
sanglier  ou  du  chevreuil,  vous  n’aurez  rien  de  bon  :  tout  l’avan¬ 
tage,  sous  ce  rapport,  appartient  à  la  viande  de  boucherie. 

«  Mais,  sous  tes  ordres  d’un  chef  instruit,  le  gibier  subit  un 
grand  nombre  de  modifications  et  transformations  savantes,  il 
fournil  la  plupart  des  metsde  haute  saveur  qui  conslituent  la  cui¬ 
sine  transcendante. 

«  Le  gibier  tire  aussi  une  grande  partie  de  son  prix  de  la  na¬ 
ture  du  sol  où  il  se  nourrit  ;  le  goût  d’une  perdrix  rouge  «lu  Péri¬ 
gord  n'est  pas  le  même  que  celui  d’une  perdrix  rouge  de  Sologne; 
et  quand  le  lièvre  tué  dans  les  plaines  des  environs  de  Paris  ne 
paraît  qu’un  plat  assez  insignifiant,  un  levreau  né  sur  les  coteaux 
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hrùlés  de  Valromey  ou  du  itnut  rhiuphiné  est  peut-être  le  plus 
piirrniné  de  tous  les  quadrupèdes,  «i 

l-  éitoque  de  l'année  exerce  encore  une  grande  influence  sur  la 
qualité  de  la  viande;  tel  gihier  est  exquis  ù  rautoinne  et  détes¬ 
table  quatre  mois  plus  lard. 

Avant  de  manger  une  pièce  de  gibier,  il  est  nécessaire  qu’un 
certain  laps  de  temps,  plus  ou  moins  long  suivant  la  pièce,  se 
soit  écoulé  depuis  la  mort  de  ranimai.  Il  laut.  en  éiï’el,  laisser  se 
produire  la  dissociation  des  fibres  musculaires,  afin  que  la  viande 
ne  soit  plus  dure,  que  les  sucs  digestifs  puissent  raltaiiuer  aisé¬ 
ment  et  que  ladige.stion  on  soit  par  conséquent  plus  facile. 

Toute  viande  de  gibier  doit  donc  être  «u  peu  avancée.  Mais 
remarquez  bien  que  nous  ne  disons  pas  putréfiée.  Il  ne  faut  ja¬ 
mais.  à  aucun  prix,  la  manger,  si  on  voit  que  les  vers  se  promè¬ 
nent  sur  elle,  et  rappelez- vous  bien  que  même  nti  coniniencement 
de  putréfaction  pourrait  être  funeste,  et  qu’en  fout  cas  la  dige.s- 
tion  en  sera  tou  jours  très  difficile.  Ne  .suivez  donc  pas  le  proverbe 
espagnol  qii  i  veut  qu'on  mange  la  perdrix  en  se  boucliant  le  nez: 


Tfqiar  la  nariz 
Y  cuinur  la  perdiî. 


Le  mode  le  plus  ordinaire  et  le  meilleur  de  prépara  lion  de 
tout  gibier  est  le  rôti  à  la  broche.  Non  seulement  ainsi  le  gibier  ne 
perd  pas  son  arôme,  mais  il  le  développe,  et  on  peut  eu  manger 
une  (juanlilé  p!u.s grande  sans  trop  d’inconvénients. 

On  l'assaisonne  aussi  en  ragoût,  surtout  lorsqu'il  s’agit  de  gi¬ 
bier  un  peu  vieux  :  civet  de  lièvre,  salmis  de  perdreaux,  eic. 

Cette  préparation  n’est  pas  aussi  bonne,  d’aiiord  en  elle-inéme, 
puisque  la  viande  se  digère  moins  bien,  et  en.suite  parce  qu’on  se 
sert  pre.sque  toujours  d'animaux  ayant  subi  un  commencement  de 
putréfaction. 

Le  gibier  fournit  donc  une  nourriture  très  agréable,  savou¬ 
reuse,  chaude,  très  nutritive  et  saine,  mais  il  faut  en  manger  très 
peu,  pas  trop  souvent  et  de  préférence  rOti  à  la  b  roc  lie. 

Nous  allons  passer  d’abord  en  revue  les  oiseaux,  ou  gibier  4 
plume,  nous  parlerons  ensuite  du  gibier  4  poil. 
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a).  —  GIBIEH  A  PLUME. 

Canard  sauTape.  —  Sarc^llo.  —  Macrdiise.  —  Poule  d’eau.  —  Râle.  —  Bécasse. 

—  Bécassine.  —  Vanneau.  —  Pluvier.  —  Coq  de  bruyères.  —  Lagopède.  — 
Caille.  —  Faisan.  —  Lindon  sauvage.  —  üêlinoUe.  —  Ortolan,  — Alouette. 

—  Bec-ligue.  —  Loriot,  —  Merle.  —  Grive, 


Dans  l'ortlre  des  i-almipêiiks,  nous  trouvons  le  canard  sau¬ 
vage.  C’est  un  oi.seau  très  répandu,  se  tenant  priucipalentcnt 
sur  le  bord  des  eaux  douces,  des  étangs,  des  marais.  Il  constitue 
un  gibier  excellent,  aussi  sa  chair  est-elle  très  estimée. 

Le  cfiuard  sttrcelle  est  plus  petit  ipie  le  canard  ordinaire.  La 
sarcelle  d'iiiver  est  fort  prisée,  parce  que  sa  chair  est  tendre  et 
savoureuse. 

î.e  couard  iiinc7’euse  passe  sa  vie  à  la  surface  des  eaux;  il  af- 
feclionne  les  étangs  qui  se  trouvent  h  côté  des  mers.  D’après 
Louis  l'■iguie^^  la  macreuse  fait  mauvaise  figure  sur  une  table 
aristocratique,  car  sa  chair  n’est  pas  toujours  tendre  et  conserve 
un  goût  de  mai’ais  très  prononcé.  Nous  ne  sommes  pas  complè¬ 
tement  de  son  avis.  Si  cet  oiseau  ne  vaut  pas  la  bécasse,  il  n’est 
pas  positivement  à  dédaigner;  bien  rôti  à  point,  il  est  très  savou¬ 
reux  et  se  digère  assez  bien.  On  le  recherchait  beaucoup  autre¬ 
fois,  parce  qu'il  était  permis  do  le  manger  en  carême. 

L'ordre  des  êciiassieks  renferme  :  les  poules  d’eau,  oiseaux 
sémillants  cl  gracieux  se  tenant  toute  la  journée  partiii  les  roseaux 
et  ainianl  à  se  [promener  sur  les  larges  feuilles  des  nénufars.  Leur 
chair  est  très  bonne  et  facile  à  digérer. 

Les  râles,  oiseaux  très  communs  en  France.  Le  râle  des  tje~ 
nefs,  appelé  encore  roi  des  caillest  parce  qu’il  vil  dans  la  société 
de  ces  dernières  et  les  accompagne,  a  une  chair  généralement 
lionne  et  môme  supérieure  à  celle  des  poules  d’eau.  C’est  surtout 
en  septembre  qu'on  lui  fuit  la  chasse,  parce  qu’alors  sa  chair  a 
acquis  foute  sa  saveur  et  possède  un  goût  réellement  exquis.  Les 
gonrmols  la  comparent  à  la  perdrix,  mais  lui  trouvent  un  goût 
plus  délicat. 

Bécasse.  —  Cot  oiseau  hahite,  l'été,  sur  les  hautes  mon- 
lagues  du  centre  et  du  nort!  de  rKurope  ;  cliassé  ensuite  par  lu 
froid,  il  vient  passer  l’hiver  dans  nos  contrées,  où  il  arrive  vers 


1.  Les  Oiseaux,  pur  Louis  Figuier,  Paris,  librairie  ttaclieUe  ei  C’®. 
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Je  mois  de  novembre.  Sa  cliairest  noire  et  ferme,  mais  mangée 
point,  elle  exhale  un  fumet  vraiment  exquis.  Les  gourmets  re¬ 
connaissent  facilement  le  moment  démanger  ce  gihier  :  ils  le  sus- 
pendeiil  jiar  une  jilume  du  milieu  de  la  queue,  et  lorsque  Toiscmu 
tombe,  il  est  bon  à  mettre  à  la  broche;  la  chair  est  alors  d'une 
succulence  extrême  et  îe  fumet  aussi  développé  que  possible, 

«  La  bécasse,  dit  Brillat-Savarin,  est  un  oiseau  très  distingué, 
mais  peu  de  gens  en  connaissent  tous  les  charmes.  Une  bécasse 
rfest  dans  toute  sa  gloire  que  quand  elle  a  été  rôtie  sous  les  yeux 
d'un  cliasseur  et  surtout  du  chasseur  qui  Ta  tuée;  aJors  la  rôtie 
est  confectionnée  suivant  les  règles  voulues,  et  la  bouche  s’innnfle 
de  délices.  » 

Bécassine.  —  Plus  petite  que  la  bécasse,  elle  nous  vient  à 
raiitornne  des  marais  de  la  l^:>logne  et  de  la  Hongrie  et  y  retourne 
au  printemps.  Comme  gibier,  riiomme  restime  presque  aillant 
que  la  bécasse,  aussi  lui  fait-il  une  guerre  acharnée  quoique  sa 
chasse  soit  pénilde,  dangereuse  et  tout  à  fait  propre  h  donner  des 
rhumalismes  ou  des  lluxions  de  poitrine. 

Vanneaux.  —  Ils  hat)ilenl  les  marais,  les  étangs  et  les 
terrains  mous  qui  abondent  en  insectes,  chenilles,  limaçons, 
araigné(?s,  vers  de  terre,  etc.,  parce  que  tous  ces  animaux  consLi- 
tuenl  leur  nourriture  privilégiée. 

Les  vanneaux  sont-ils  bons  à  nmnger?  Oui,  si  on  en  croit  le 
proverbe  : 

Qui  n'a  pas  mangé  de  vanneau, 

N'a  pas  iiuuigé  un  hou  morceau. 

Non,  si  on  en  croit  certaines  personnes  qui  trouvent  que  la 
chair  est  noire,  sèche  et  coriace. 

Ces  deux  opinions  contraires  sont  parfaitement  vraies,  parce 
que  lout  dépend  de  la  saison.  Pendant  les  trois  quarts  de  Faimée, 
Phiver  surloiU,  le  vanneau  est  maigre,  et  il  constitue  un  fort 
piètre  gilder.  Mais  ii  rautomne,  il  est  très  gras  et  sa  chair  esl  réel¬ 
lement  savoureuse.  On  estime  beaucoup  aussi  ses  œufs,  surtout 
lorsr|a'ils  soni  très  frais. 

Cet  oiseau  étant  très  utile  à  riiomme  parce  qu'il  détruit  une 
quanti  té  prodigieuse  de  vers,  de  chenilles,  d'insectes  nuisibles,  etc., 
nous  SC  mines  cumpletement  de  Tavis  de  Louis  Figuier  qui  vou- 
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drait  qu’on  ne  le  tuàl  pas,  et  surtout  qu'on  ne  passes 

œufs.  Nous  avons  bien  assez  d’autre  gibier  pour  respecter  celui 
qui  nous  rend  de  vi’ais  services. 

Pluvier.  —  Il  res.senib]e  au  vanneau.  On  en  distingue  quatre 
espèces  principales  :  levraut/  pluvier  de  (erre,  le  pluvier  Guignard, 
le  pluvier  à  collier  et  le  pluvier  dore.  Le  grand  pluvier  de  terre  a 
la  chair  généralement  peu  estimée.  Le  pluvier  Guignard  a  fondé 
la  réputation  des  pétés  de  Cliartres,  mais  il  est  remplacé  aujour- 
d’Iiui  par  des  alouettes  et  des  cailles.  On  le  prend  assez  facile¬ 
ment,  car,  cliose  curieuse,  il  laisse  approcher  à  quelques  pa.s  toute 
personne  qui  simule  l’ivresse.  On  attribuait  anciennement  au 
pluvier  à  collier  la  propriété  de  guérir  la  jaunisse.  Il  suflisait  pour 
cela  que  le  malade  le  regardât  (ixemeiit  dans  les  yeux,  avec  une, 
foi  profonde  dans  la  réussite  de  l’expérience,  moyennant  quoi 
l’oiseau  le  débarrassait  obligeaniinent  de  sou  mal,  qu’il  accaparait 
à  son  profil.  Le  pluvier  doré  se  laisse  prendre,  lui  aussi,  facile¬ 
ment  :  c’est  pourquoi  on  le  Irouve  dans  lous  nos  marcliés. 

Ce  gi  hier  est  souvent  très  chargé  de  graisse,  d’où  le  proverbe  ; 
gras  comme  un  pluvier. 

Pour  certains,  sa  chair  est  très  estimée,  elle  a  un  goût  délicat, 
exquis.  Pour  les  autres,  elle  est  peu  nourrissante,  elle  a  une 
saveur  parliculièi-e  et  trop  de  montant,  ce  qui  lui  donne  un  fumet 
trop  fort. 

L’ordre  des  gallinacés  comprend  :  les  coqs  de  bruyères  ou 
tétras.  Iis  habitent  les  forêts  de  pins  et  de  bouleaux  des  haules 
montagnes,  mais  certaines  espèces  se  tiennent  de  prélérence  dans 
les  plaines  couvertes  de  bruyères.  Leur  chair  est  fort  estimée 
autant  à  cause  de  sa  succulence  que  de  sa  rareté;  il  est  très  dilli- 
cile,  en  eflet,  de  l’appi^ociier. 

Lagopèdes.  —  l,cs  lagopèdes,  nommés  ainsi  parce  qu'ils  ont 
quchpie  chose  du  lièvre  dans  la  patte,  habitent  les  régions  gla¬ 
ciales  des  deux  continents  et  les  cimes  des  montagnes  Irès  élevées 
où  il  y  a  toujours  de  la  neige  qu'ils  aiment  beaucoup.  Les  Ecos¬ 
sais,  les  N’oi'wégiens  et  les  Lapons  en  ex[)édierit  chaque  année 
des  quantités  considérables  en  l'rance  et  en  Angleterre,  c'est  pour¬ 
quoi  ils  abondent  sur  nos  marchés.  I.eur  chair  est  excellente  et 
nalnroliemenl  lort  rechercliée.  L'espèce  principale  est  le  lagopède 
plannigan  ou  perdrix  des  neiges. 
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CalUes.  —  Les  cailles  Iiahileiil  les  répfions  chaudes  de  l’ancien 
continent.  Elles  sont  célèhres  par  leur  migration.  Elles  parlent, 
en  ellet,  tous  les  ans,  en  troupes  iininhreuses,  des  régions  les  plus 


reculées  de  l’Afrique,  traversent  la  Méditerranée  et  nous  arrivent 
vers  les  premiers  Jours  de  mai  pour  se  répandre  dans  tonte  l'Eu¬ 
rope.  Elles  repartent  en  septembre. 

I..a  Hibie  nous  apj)rend  que  les  cailles  servirent  de  nourriture 
au  peuple  juif,  dans  le  désert,  après  sa  sortie  d'Egypte  (Exode 


XVI,  13;  iNombres  XI,  31). 

Tuée  au  bon  moment,  lorsqu’elle  est  bien  re[iosée  des  fatigues 
de  son  pénible  voyage,  elle  ai)i)araît  bardée  d’une  si  forte  cou¬ 
che  de  graisse  qu’il  n'est  pus  un  autre  oiseau  qui  soit  aussi  gras 
qu’elle. 

M  La  caille,  dit  Briliat-Savarin,  est,  pour  le  gibier  proprement 
dit,  ce  qu’il  y  a  de  plias  mignon  et  de  plus  aimable.  Une  caille 
bien  grasse  plaît  également  par  .son  goût,  sa  forme  et  sa  couleur. 
On  fait  acte  d’ignorance  toutes  les  fois  qu’on  la  sert  autremeut 
que  rôtie  ou  en  papillote,  parce  que  son  parfum  est  très  fugace, 
et  que,  toutes  les  fois  que  l’animai  est  en  cou  tact  avec  un  liquide, 
il  se  dissout,  s’évajtore  et  se  perd.  » 

La  caille  est  donc  un  do  nos  meilleurs  gibiers;  sa  chair  est 
suave,  délicate  et  exhale  un  fumet  vraiment  exquis.  Malheureu- 
seiiient,  elle  est  quehiuefois  beaucoup  trop  grasse,  ce  qui  la  rend 
un  peu  diflicile  à  digérer. 

La  vérilabJe  saisoti  pour  sa  c liasse  est  en  août  et  septembre. 
Elle  a  pris  alors  toute  sa  croissance  cl  i'embon point  qui  est  loin 


de  lui  faire  du  tort. 


Perdrix,  —  La  perdrix  est  un  oiseau  craintif,  timide* 
ne  vil  jamais  seule,  et  au  moindre  bruit  elle  s'enruit.  Ce  qui 
n'enijM*clie  pas  qu  ou  la  tue  l’aciîemenL  On  a  raison  de  lui  faire  la 
chasse,  parce  qu'elle  peut  être  rangée  à  bon  droit  [larmi  les  ani¬ 
maux  nuisibles  à  l'agriculture.  Elle  commet  surtout  lîcaucouji  de 
dégâts  sur  les  céréales,  ün  distingue  la  perdrix  grise,  la  plus 
commune,  et  la  perd  ri  x  rouge. 


C'est  un  gilïier  fort  estimé  des  gourmets.  Rôtie  é  point.  lors¬ 
qu'elle  n'est  ni  trop  fraîclie,  ni  trop  avancée,  sa  chair  est  tendre, 
délicate  et  exhale  un  fumet  fort  agréable,  l.e  male  est  pluscsümé 
que  la  femelle;  au  temps  de  la  moisson  et  en  automne,  la  cliair 
de  la  perdrix  rouge  est  plus  délicate  que  celle  de  la  grise. 
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On  (]oil  manpfer  surtout  les  perdreaux  rôtis;  les  perdrix  aux 
choux  sont  encore  assez  faciles  à  digérer,  mais  les  salmis  sont 
mauvais  pour  les  estomacs  délicats. 


FaiBan.  —  f.e  faisan  se  tient  de  préférence  dans  les  plaines 
boisées  et  marécageuses.  P’ un  naturel  farouche,  il  s’envole  au 
moindre  danger,  ce  qui  ne  rempéche  pas  de  tomber  facilement 
dans  les  pièges  qu’on  lui  tend;  de  plus,  lors(|ii'il  est  hranchè,  le 
soir,  il  ne  bouge  plus  et  se  laisse  tirer  sans  chercher  à  s’enfuir, 

«  P’après  Hrillat-Savarin,  le  fai.san  devrait  se  placer  au-dessus 
de  tout  gibier.  Mais  peu  do  mortels  savent  le  présenter  à  iioinl. 

«  L’u  faisan  mangé  dans  la  première  huitaine  <te  .sa  mort  ne 
vaut  ni  nue  perdrix,  ni  un  poulet,  car  son  inérile  consiste  dans 
sou  arôme.  Un  faisan  Irud'é  n'est  pas  aussi  bon  (|iron  pourrait  le 
croire  :  l’oiseau  est  trop  sec  ytour  oindre  ce  tubercule. 

«  Pris  à  |W)inl,  c'est  une  chair  tendre,  sublime  et  <le  liaul  goût, 
car  elle  lient  à  la  fois  de  la  volaille  et  de  la  venaison.  Ce  point  si 
désirable  est  celui  où  le  faisan  commence  à  se  décomposer;  alors, 
son  arôme  se  développe  et  se  joint  à  une  huile  qui,  pour  .s’exal¬ 
ter,  avait  besoin  d'un  peu  de  fermentation,  comme  riniile  du  café 
(jui  ne  s’otdienl  que  par  la  torréfaction.  »> 

Oscar  d’Annefort  va  encore  plus  loin  :  «  Le  faisan  n’est  jamais 
lin  gibier  tendre,  sulilime  et  de  bon  goût  que  lorsqu’il  a  subi  un 
comnicnccmenl  de  putréfaction.  Que  l’on  ne  vienne  pas  m’objecter 
que  les  viandes  faisandées  ne  conviennent  nullcinent  à  no.s  cli¬ 
mats,  qu’elles  peuvent  causer  de  graves  irritations  du  tulie  diges¬ 
tif,  Ces  corisidératioiis  iie  sauraient  être  prises  au  sérieux,  car  ou 
ne  mange  du  faisan  que  dans  certaines  occasions.  Donc,  vous 
tous,  adcpte,s  de  la  bonne  clière,  si  vous  voulez  éprouver  des 
jouissances  ullra-gastrononiiqiies,  laissez  le  faisan  ari’iver  à  ce 
moment  où  son  fumet  très  accentué  repousse  les  profanes  lie  la 
'able,  et  vous  aurez  une  chair  délicate,  agréaidc  au  goût,  diges¬ 
tive.  » 

Nous  trouvons  que  c’est  aller  beaucoup  trop  loin.  Que  le  fai.san 
soit  un  peu  faisandé,  bon  ;  mais  qu’il  soulève  le  cœur  par  son 
odeur  repoussante,  nullement.  Dans  ce  dernier  cas,  il  ne  peut 
qu’être  très  difficile  à  digérer. 

«  Si  le  faisan  moyennement  mortifié,  dit  C.  llusson,  de  Toul, 
et  rôti  dans  les  conditions  ordinaires  mérite  l’approbation  des 
bygiénisles,  il  n’en  sera  pas  de  mémo  du  salmis,  où  entrent  le 
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vin  blanc,  la  muscade  cl  d’autres  condîmcnls;  du  faisan  à  l'en- 
gournoise,  <[ui  est  lardé,  i)aré,  retiipli  de  InilVes  ou  de  inarrons, 
assaisonné  de  vin  de  Malaga  et  autres  ingrédients,  et  surtout  de 
la  fameuse  préparalioj)  ujtpelée  à  la  pretnii're  alliance,  et  dont  le 
célébré  professeur  se  coinjilaît,  dans  son  célèbre  ouvrage,  de 
donner  la  pompeuse  description.  » 


Dindon  sauvage.  —  l.e  dindon  sauvage  ne  ressemble  guère 
au  dindon  domestique.  Il  s’enfuit  au  moindre  danger  quand  il  se 
trouve  ù  terre,  mais  lorsqu'il  est  perché  sur  ta  branche  d’un 
arbre,  il  se  laisse  facilement  tuer.  Sa  cliair  est  bien  supérieure  à 
celle  du  dindon  domestique  lorsqu’il  a  été  tué  en  hiver  ou  au 
printenip.s. 


Gélinotte.  *—  La  gélinotle  est  déliante  et  craintive  comme  les 

coqs  de  bi'uvère,  mais  elle  est  moins  rare  que  ces  derniers,  lillo 

est  très  commune  en  Ilussie  et  on  en  rencontre  assez  dans  les 

■ 

Vosges  et  les  Ardennes.  Elle  a  la  taille  d'une  perdrix.  Sa  chair 
est  délicate,  savoureuse,  aussi  la  paie-t-on  fort  cher.  Elle  est  le 
seul  giliier,  eu  .\llemagne,  tiu’il  soit  permis  de  servir  deux  fois 
de  suite  sur  la  table  des  princes. 


L’ordre  des  i'asseueaux  renferme  : 

Ortolan.  —  Cet  oiseau  quitte,  à  l'automne,  les  régions  tempé¬ 
rées  pour  descendre  vers  le  sud;  il  est  alors  chargé  de  graisse, 
ce  ijui  fait  tpie  sa  chair  est  délicate,  exquise,  appétissante. 
Mais,  en  raison  même  de  cette  grande  quantité  de  graisse, 
il  faut  eu  manger  peu.  Au  temps  de  l,ucullus  et  d’Horlensius 
on  .savait  les  engraisser,  huit  jours  suflisaicnl  pour  cela.  Pour 
conserver  à  la  chair  son  fumet,  sa  saveur  et  son  goèt  exquis,  il 
faut  faire  cuire  l’ortolan,  soit  au  bain-marie,  soit  au  bain  de  sable 
ou  de  cendres,  et  meme  dans  une  coque  d’etmf. 

Cet  oiseau  est  très  commun  en  Italie,  surtout  à  Florence,  Où 
on  le  fait  quelquefois  cuire  dans  une  trulfe.  On  a  alors  un  mets 
exquis,  mais  indigeste. 

Alouette.  —  L'alouette,  ce  gentil  petit  oiseau,  qui  est  le  sym¬ 
bole  de  la  paix  et  du  travail,  rend  les  plus  grands  services  aux 
cullivalcui’s  en  détruisant  les  vers,  les  chenilles  et  les  sauterelles  ; 
c’est  pour  cela  qu’on  devrait  l’épargner,  d’autant  plus  que  sa 
chair  est  molle  et  n’a  que  peu  de  valeur.  l*our  qu’elle  soit  assez 
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bonne,  il  faut  que  l’alouette  ait  acquis  de  l’embonpoint',  ce  qui 
o'ai'rive  qu'après  la  saison  des  couvées. 

Bec-flgTie.  —  Le  bec-ligue  est  appelé  ainsi  parce  que,  é  l’au- 
tonine,  il  se  nourrit  surtout  de  fruits  savoureux  comme  des  figues 
et  du  raisin.  Il  engraisse  alors  beaucoup,  au  nioin.s  autant  que 
rortolan  et  le  rouge-gorge,  La  chair  possède  une  amertume  légère, 
un  parfum  unique  et  si  exquis  que,  suivant  Rrillat-Savarin,  «  ils 
engagent,  remplissent  et  béatifient  toutes  les  puissances  dégus¬ 
tatrices.  >  Si  au  bec-ligue  était  de  la  grosseur  d'u ii  faisan,  on  le 
paierait  certainement  à  l’égal  d'un  arpent  de  (erre.  Mallieureuse- 
nient  cet  oiseau  privilégié  e.st  très  rare  à  Paris.  Les  Romains  le 
faisaient  entre  dans  un  œuf  de  paon. 

Loriot.  —  Le  loriot  d'Kiirope  a  un  joli  phunage  jaune.  Très 
commun  dans  le  midi  de  la  l'rance,  il  se  nourrit  de  mûres,  de 
cerises  et  de  ligues.  Cette  alimetitation  donne  à  sa  chair  un  goût 
très  lin. 


Merle.  —  Le  merle  commim  ou  noir  est  défiant  et  rtisé,  aussi 
se  laisse-t-il  rarement  surprendre.  Dans  le  midi  de  l'Europe,  on 
le  chasse  à  cause  du  goût  exquis  ([ue  contracte  sa  cliair  sous 
riniluence  d’une  nourriture  spéciale  composée  surtout  de  baies 
de  genièvre  ou  de  myrte.  La  délicatesse  de  son  fumet  l’a  fait 
rechercher  de  tout  temps.  A  utie  époque  relativement  récente, 
mênie  au  commencement  de  ce  siècle,  sa  chair  était  considérée 
comme  douée  de  vertus  magiques  pour  la  guérison  d’afTectioiis 
diverses,  comme  rinllammation,  la  sciatique,  la  goutte,  les  taches 
du  visage,  etc. 


Grive.  —  La  grive  commune  a  joui  dès  les  temps  les  plus 
reculés  d’une  très  grande  répiilation  comme  gibier  lin  et  délicat. 
Les  llomains  l’appréciaient  tellement  qu’ils  en  engraissaient  des 
milliers  dans  d’immenses  volières;  LucuUus  en  faisait  ses  dé¬ 
lices.  Horace  trouve  qu’il  n’y  a  rien  de  comparable  à  la  grive 
grasse  ;  obeso  nil  melius  turdo.  Et  Martial  dit  que  c’est  le  premier 
des  oiseaux  :  /nier  aves  turdus^  inter  quadrupes  gloria  jirima 
lepus. 


1.  Lister,  méderin  gourmand  d’une  reine  très  gourmande  (la  reine  Anne), 
oTjserve  que,  si  douze  alouettes  ne  pèsent  point  douze  onces,  elles  sont  à.  peine 
mangeables  ;  qu’elles  sont  passables  si  elles  pèsent  douze  onces  ;  mais  que  si 
elles  pèsent  treize  onces,  elles  sont  grasses  et  excellentes. 
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I.n.  prive  se  nourrit  d'insectes  et  de  vers  pendant  une  partie 
de  l'iuiiiéc;  elle  rend  donc  alors  des  services,  puisqu’elle  détruit 
les  ciiTieiiiis  ties  récoltes.  Mais,  plus  tard,  elle  niaiipe  beaucoup 
de  proseilles,  de  cerises,  de  fraises  quand  elles  comnieuccnl  à 
roiipir.  lille  devient  |)hts  nuisible  encore  quand  arrive  la  maturité 
dos  raisins;  elle  eu  fait  une  telle  consommation  et  elle  acipiiertà 
ce  moment  un  état  d’embonpoint  si  prononcé,  qu'on  a  pu  dire: 
sitûl  rouiiwe  une  r/riee. 


Cel  oiseau  u’esl  excellent  que  lorsque  les  raisins  sont  mûrs. 
Si,  à  eet  épo(jüe  de  l’année,  il  peut  acquérir  tout  son  embonpoint 
en  manpeanl  beaucoup  de  r.atsiiis,  et  donner  à  sa  chair  son 
parfum  particulier  en  avalant  quelques  baies  de  genièvre,  il  n’est 
guère  [lossîble  de  trouver  un  gibier  aussi  parfait,  aussi  délicat  et 
aussi  siicculenl;  de  plus,  sa  digestion  est  assez  facile. 

On  le  met  à  la  broche  enveloppé  d’une  feuille  de  vigne  et  sans 
être  vidé.  On  le  sei  t  avec  des  rôties  arrosées  de  son  suc. 
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Sanglier,  —  Cerf.  Daim.  —  Chevreuil,  —  Chamois, 

Lièvre.  —  Lapin  de  gaiTiirie. 


Gazelle.  —  Ours.  — * 


L’ordre  des  I’aciivuermes  nous  fournil  le  xnutjlier. 

Sanglier.  —  l.e  sanglier  commun,  gros  el  Irajui,  peut  atteindre 
de  long,  ()n  le  trouve  dans  toutes  les  contrées  tempérées 
de  l’Europe  el  de  l’Asie.  On  n'en  voit  plus  cependant  en  Angle¬ 
terre,  où  il  a  été  complèlenienl  détruit.  11  peul  êhe  très  nuisible 
A  ragricuilure.  el  il  suffît  d’un  certain  nombre  pour  ravager  en 
une  nuit  toute  une  récolte. 

Suivant  son  Age,  le  sanglier  prend  plusieurs  noms  '  quand  il 
vient  de  naître  c’est  un  marcaxsin  ;  à  six  mois,  une  bêle  rousse  ; 
à  un  an,  une  bêle  de  compagnie;  à  deux,  un  ragol  ;  A  trois,  un 
sanglier  à  ioa  tiers  an;  A  quatre,  un  çitafeniier;  plus  tard,  c’est, 
soit  un  vieux  sanglier,  soit  un  solitaire,  soit  un  vieil  erntite. 

Les  lluinains  l’estimaient  beaucoup.  Sa  chair  est  ferme,  sa¬ 
voureuse  et  meilleure  que  celle  du  cochon  ;  elle  est  d’aulant  plus 
tendre  que  le  sanglier  a  été  plus  couru  A  la  chasse. 

Le  marcassin  constitue  un  aliment  assez  agréable  ;  mais  sa 
chair  n’étant  pas  assez  formée,  assez  nourrie,  elle  est  trop  mu¬ 
queuse  et  de  digestion  difficile.  On  la  fait  cuire  A  la  broche. 
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I.cs  meilleurs  sangliers  sont  ceux  qui  soni  jeunes  encore  et 
qui  se  sont  liien  engraissés  pendant  l’automne  en  se  nourrissant 
de  heauconp  de  glands,  de  cliicndent,  de  blé  et  de  fruits.  Le 
inorceaii  que  l’on  ju-éfère  est  le  (iiet.  De  même  que  tous  les  autres 
morceaux  »le  i’anirnal,  on  le  lait  mariner  et  ensuite  cuire  à  la 
braise. 

l’n  autre  morceau  très  estitné  est  la  hure,  surtout  quand  le 
sanglier  a  pins  d'un  an.  .Malheureusement,  on  se  sert  pour  sa 
pré|)aralion  de  tant  d’ingrédients  plus  ou  moins  relevés  (}ue  Ton 
a  linalentenl  un  mets  d'un  très  liant  goût,  mais  par  là  même  très 
écliaiiiïant,  irritant  et  de  digestion  difficile. 

Kn  résumé,  la  chair  des  jeunes  sangliers  constitue  un  aliment 
«lélicat,  assez  fin  et  très  estimé.  Mais  son  venez- vous  (jue,  comme 
du  reste  pour  tous  les  gibier-s,  c.etle  chair  ne  convient  qu’aux  es¬ 
tomacs  robustes  et  au.v  personnes  qui  mènent  une  vie  très  active. 

Ne  mangez  jamais  un  vieil  ermite  :  sa  chair  dure  et  cortaco 
ne  pourrait  que  vous  indispose i‘. 


L’ordre  des  hcmin.^nts  fournit  :  le  ccc/‘,  le  dnim,  le  chevreuU, 
le  chamois,  la  (jazeUc. 

Cerf.  —  I  ,e  cerf  commun  est  un  des  plus  tjeaux  animaux  iIc 
l’Europe.  D'un  naturel  doux  et  timide,  il  s’eu  fuit  à  la  moindi'C 
alerte.  Sa  nourriliire  se  compose,  pendant  l'été,  d’iierbe.s,  de 
feuilles,  de  fruits,  de  bourgeons,  et.  pendant  Lliiver,  de  mousses, 
tie  bruyères,  de  liebens. 

De  méuie  que  le  sanglier,  il  prend  plusieurs  noms  suivant  .smi 
âge.  A  partir  de  sa  nai.ssance,  c'est  un  faon;  à  six  mois,  un  hcrc ; 
à  un  an,  un  daijuet.  .\u  commencement  de  la  troisième  année, 
surgit  ce  qu’on  appelle  ta  seconde  lè/e;  chaque  année,  il  s’en 
fait  une  nouvelle î  et  le  nombre  de  celles-ci  indiique  l'Age  do 
l’animal.  A  six  ans,  il  sc  nomme  un  diæ-co>'s  jeunemcnl  ;  les  an¬ 
nées  suivantes,  c’est  un  dir-cois. 

Lejeune  cerf  a  une  chair  nouiTissantc  et  d'un  bon  goût,  sur¬ 
tout  s’il  linbite  des  lieux  élevés,  mais  de  digestion  assez  difficile 
et  ne  convenant  guère  qu’aux  chasseurs.  Celle  des  vieux  cerfs 
n’a  aucune  valeur.  Elle  est  bonne  seulement  à  être  donnée  en 
pâture  à  la  meute  des  chiens  qui  se  sont  acharnés  contre  lui  et 
qui  trépignent  déjà  de  joie  à  l'espoir  soit  de  la  curée  chaude,  si  ou 
leur  donne  l'an i mal  aussitôt  après  qu'il  a  été  tné  u’uit^ Tait 
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hommage  du  pied,  suit  de  la  curée  aux  flambeaux,  si  on  ne  leur 
permet  de  s'en  régaler  que  le  soir,  après  lu  rentrée  au  logis. 

La  jeune  biche  a  une  chair  agréable;  mais  elle  prend  un 
goût  des  plus  déleslables  û  Tépoque  du  rut. 

l.a  cliair  du  faon  est  beaucoup  plus  tendre;  comme,  en  outre, 
elle  a  un  excellent  goût,  elle  est  d’une  digestion  assez  facile. 

Hègle  générale,  la  ctiair  du  cerf  ayant  besoin  d’être  marinée, 
est  très  échauiranle  et  excitante  par  .suite  de  cette  pré|)aration.  U 
faut  donc  en  manger  rarement  et  avec  beaucoup  de  modération. 

tjn  mange  en  friture  les  pousses  encore  molles  des  bois  des 
jeunes  cerfs.  Ces  pousses  ont  une  saveur  très  agréable  se  rap¬ 
prochant  de  celle  des  champignon.^. 

Autrefois,  ou  employait  en  médecine  la  graisse  et  la  moelle 
du  cerf,  mais  on  les  reui place  aujourd'hui  pur  la  moelle  et  la 
graisse  de  bœuf.  On  employait  aussi  dans  tes  maladies  du  cœur 
l'u.s'  du  cœur  du  cerf.  La  corne  de  cerf  fait  encore  partie  de 
certains  médicaments  émollients,  et  on  la  donne  en  tisane.  Elle 
entre  aussi  dans  la  décoction  blanche  de  Sydenham,  que  l’on 
prescrit  très  souvent  contre  les  diarrhées  chroniques.  Enfin,  on 
en  fait  une  gelée  que  l’on  prend  comme  toutes  les  gelées  ou 
pâles  pectorales. 


Daim.  —  Le  daim  tient  le  milieu  pour  la  taille  entre  le  cerf  et 
le  ciievreuil.  Il  est  rare  en  France.  La  clialr  du  jeune  daim  eslex- 
cellenle  et,  d’après  certains  auteurs,  elle  serait  même  supérieure 
à  celte  du  chevreuil.  S’il  faut  en  croire  tiédi,  la  cervelle,  frite 
dans  du  lard,  conslitue  un  morceau  ti'ês  délicat. 


Chevreuil.  —  Le  chevreuil  est  un  animal  svelte  et  gracieux. 
En  terme  de  chasse,  le  mâle  s'appelle  ùroquart;  la  femelle,  chè¬ 
vre  (te,  el  le  petit,  chevreau.  Le  chevreuil  ne  pratique  pas  la  poly¬ 
gamie  comme  le  cerf;  il  reste  attaché  toute  sa  vie  à  la  compagne 
(|u’il  a  choisie  et  ne  la  quitte  pas  un  instant,  se  consacrant  avec 
elle,  dit  L.  Figuier,  à  l'éducation  de  sa  famille.  Il  se  nourrit  sur¬ 
tout  de  bourgeons  et  de  jeunes  pousses,  ce  qui  fait  qu’il  occa¬ 
sionne  à  ce  moment  beaucoup  de  dégâts. 

Le  chevreuil  est  un  des  plus  fins  gibiers  de  venaison;  il  a, 
en  ell'et,  une  chair  délicate,  exquise,  nourrissant  modérément  el 
se  digérant  bien,  rôtie.  Son  cuissot  est  le  gigot  de  l’opulence. 

.La  qualité  de  sa  viande  dépend  beaucoup  du  pays  où  il  vit. 
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Les  pays  monlagneux  la  rcjident  plus  savoureuse.  Les  chevreuils 
de  l'Ombi'ie  et  du  Padouan  sont  l’orl  renonitiiés,  parce  qu’ils  se 
nourrissent  d’otîves,  de  fruits  rouges  et  de  lenlis(|ues. 

Le  chevreau,  à  six  mots,  constifiie  un  manger  très  délicat, 
mais  il  faut  aUendre  à  dix-huit  moi.s  ou  deux  ari.s  pour  que  la 
chair  possède  toute  sa  saveur.  l.es  chevrettes  assez  jeunes  sont 
tendres;  les  vieux  hroquarts  ont  la  chair  dure  et  de  mauvais  goût. 

Ou  digère  moins  bien  la  chair  du  chevreuil  qui  a  été  inarinée; 
celte  préparation  la  rend,  en  outre,  moins  délicate. 


Chamois.  —  Le  cliamois  d’Iiurope  a  la  taille  d'une  petite 
chèvre.  Il  est  devenu  assez  rare.  Üti  ne  le  trouve  guère  <iue  dans 
les  Pyrénées  et  les  .Mpes.  Sur  les  coteaux  du  llhôue,  il  prend  le 
nom  tïisüfd.  Sa  chair  ressemble  à  celle  du  chevreuil;  on  la  di¬ 
gère  bien  si  on  en  mange  avec  modératîoj»  et  si  elle  provient  d'un 
chamois  jeune. 


Gazelle.  —  l..a  gazelle  est  un  animal  fort  gracieux,  plus  petit 
que  le  chamois.  Sa  chair  est  assez  bonne,  mais  il  est  prudent  de 
ne  pas  en  manger  beaucoup  ni  trop  souvent. 


L'ordre  des  caknevohes  fournil  roues. 


Ours,  —  «  A  Itome,  dit  C.  Hussoii,  dans  son  Alimcnfafioti 
atiiwale,  on  servait  sur  les  meilleures  tables  la  chair  rôtie  des 
jeunes  ours,  à  laquelle  on  trouvait  le  goût  du  sanglier.  Petmii  en 
parle  dans  le  festin  deThimoléon.  Un  our.son  est  aussi  fort  estimé 
on  Allemagne.  Les  habitants  des  Alpes  mangent  les  ours  qu’ils 
prennent  à  la  chasse.  C’est  un  aliment  froid,  grossier  et  indi¬ 
geste.  Elien  met  au  nombre  des  aliments  les  plus  <lélicals  les 
pieds  de  devant  ;  il  parait  que  les  Cliinoi.s  les  estiment  aussi 
beaucoup.  » 


Enfin,  l'ordre  des  konceurs  fournil  le  lièvre  et  le  lapin  sau- 


Lièvre,  —  Le  lièvre  est  de  tous  les  animaux  celui  qui  a  le 
])lus  d’ennemis.  .Aussi  La  Fontaine  a  pu  dire  avec  beaucoup  de 
raison  : 
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Un  souffle,  une  ombre,  un  rien,  tout  lui  donnait  la  lièvre. 

Le  1  ièvre  des  montagnes  est  quelquefois  plus  maigre  que 
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celui  des  plaines,  niais  il  a  iieaiicoup  plus  de  saveur  parce  qu'il 
se  nourriL  surtout  de  plantes  aronnUicjues.  Celui  qui  habite  les 
lieux  bas  et  marécageux  ne  doit  pas  être  mangé,  car  sa  chair  est 
mauvaise. 

D'après  Oriniod  de  la  lleynière,  le  lièvre  est  un  mets  savou¬ 
reux  et  de  facile  digestion  ;  de  plus,  de  toutes  tes  viandes  noires, 
celle  de  cet  animal  est  la  plus  légère,  la  moins  ferme  et  celle  dont 
le  jus  est  le  moins  flere. 

Du  reste,  plus  le  lièvre  a  été  couru  à  la  chasse,  meilleure  est 
sa  cl) air. 


Ce  giijier  passait,  cliez  les  II  ornai  ns,  pour  avoir  la  curieuse 
propriété  de  rendre  beau  pendant  sept  ou  neuf  jours  celui  ([ui  en 
inaiigcait,  et  on  attrilmail  la  beauté  d’Alexandre  Sévère  à  ce  que 
cet  empereur  faisait  tous  les  jours  servir  .sur  sa  table  un  de  ces 
animaux.  Peut-être  peut-on  trouver  la  cause  de  cette  opinion  è  la 
ressemblance  du  mot  latin  le/nts,  lejioris,  lièvre,  avec  lepor,  leporix, 
grâce.  Ce  qui  fait  que  l’expression  suivante  du  poète  :  ex 
con t i/iti U iH  capit  ù’porem,  peut  aussi  bien  se  traduire  :  Il  mange 
conlinuellement  du  lièvre,  que  :  De  celte  façon,  il  acquiert  une 
beauté  continuelle. 

Peau  cou  P  de  personnes  prétemlenL  qu'il  fait  dormir  et  rêver; 
malbcureusemenl,  presque  toujours  ces  rêves  sont  désagréables. 
I/explicalion  est  facile  â  donner.  Quoique  ta  chair  du  lièvre  soit 
<l'ime  digestion  assez  facile,  elle  fatigue  toujours  un  peu  t’estn- 
mac;  si  on  en  a  mangé  copieusement,  le  sommeil  est  donc  lourd  et 
les  rêves  qui  raccompagnent  sont  plus  on  moins  tristes,  suivant 
que  la  digesliou  est  plus  ou  moins  pénible. 

La  chair  des  vieux  lièvres  est  sèche  et  noire,  peu  agréable 
et  d'une  digestion  tiifficilc.  Le  file!  du  lièvre,  .simplement  réti,  est 
(e  seul  morceau  que  l'hygiène  recommande  à  un  estomac  qui  a 
besoin  de  quelque  ménagement,  mais  les  gourmets  le  font  piquer 
de  lard  lui  et  l’assaisonneut  avec  une  sauce  faîte  avec  le  foie  et 


des  olives.  Quoique  le  civet  soit  fort  eu  usage,  sa  confection  qui 
exige  du  vin,  du  poivre,  des  champignons,  du  lard,  des  oignons 
et  du  sang  de  l'animal,  en  rend  la  digestion  assez  difficile.  Le 
filet  en  civet,  si  les  condiments  sont  bien  choisis,  est  fort  estimé 
et  un  peu  moins  condamnable.  La  daube  et  Je  pâté  de  lièvre  sont 
deux  mets  de  ménage  contre  lesquels  nous  n’oserons  nous  élever, 
si  la  composition  en  est  bien  raisonnée  et  si  l'on  nous  promet  de 
n'en  pas  trop  manger. 
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Lapin.  —  Le  lapin  sauvage,  appelé  lapin  de  garenne,  est,  iHl- 


on,  originaire  d’Afrirpie,  d’où  il  passa  en  Espagne,  puis  en  France, 
en  Italie  et  successivement  dans  tous  les  pays  chauds  et  tempé¬ 
rés  de  l’Europe. 

Sa  chair  est  beaucoup  moins  noire  que  celle  du  lièvre  :  elle  a 
aussi  moins  de  goût.  Elle  est  nourrissante  et  se  digère  avec  assez 
de  facilité.  On  mange  le  lajiin  connue  le  lièvre,  rôti  et  en  civet. 


D.  —  VIA^DE5  SALVES.  —  \l\NhES  DOUTEUSES.  —  VLL^DES 

NUISIBLES. 


Ladrerie  du  pore  :  ladrene  du  hœuf.  —  Tricliinose.  — Viandes?  tuberculeuses*  — 

-  Morve*  —  Clavelée, 


Viandes  charbonneuses.  —  liage. 


o)  Fiin»f/c.v  saines.  —  11  est  assez  diflicile  d'indiquer  la  qua¬ 
lité  liygiénique  d'une  viande  rien  que  par  l'aspect  d’un  seul  mor¬ 
ceau,  mais  très  souvent  cet  nsfiect  donne  des  notions  (|ui  ont  une 
certaine  valeur.  (Jéjiéralement,  une  viande  est  bonne  et  saine 

<|uand  elle  est  rei’ine  cliez  le  iKeiif,  le  iiioiilon,  le  ]iorc;  molle  chez 

« 

le  veau,  ragneaii,  le  chevreau;  (|uantl  elle  a  une  odeur  douce  et 
tVaîche;  quand  elle  foiii'iiil  un  jus  rouge  pour  les  premières,  moins 
jtrononcé  pour  les  secondes,  et  qu'elle  coidienl  assez  de  graisse 
<laj)S  les  interstices  [xnir  lui  donner  l'aspect  pcisillé  dont  nous 
avons  parlé;  elle  est  alors  sid'lisannnenl  grasse  pour  en  relever  la 
qualité  et  la  rendre  jdus  tendre  et  pins  nutritive. 

L’aspect  d'une  viande  pi'Ovenant  d’un  animal  malade  e.sl  tout 
autre.  Elle  dégage  généralement  une  odeur  cnraclérisliqne.  odeur 
de  fièvre,  odeur  se  prononçant  eiicùi'e  (jnand  on  la  fait  rôtir.  Si 
elle  est  septique,  sou  aspect  est  sale;  la  section  des  os,  spongieuse 
et  terreu.se;  les  muscles  ont  une  teinte  grisâtre,  le  tissu  cellulaire 
est  imprégné  de  liquides  sa  ni  eux  et  la  graisse  a  une  couleur 
terne  ;  enlin,  elle  dégage  une  odeur  ammoniacale, 

h)  Viandes  doufenscs.  —  On  considère  une  viande  comme 
douteuse  quand  elle  provient  d'un  animal  atteint  d'une  maladie 
qui  ne  se  transmet  pas  â  l'homme.  Parmi  ces  maladies  ,on  range 
généralement  la  météorisation,  l'hydropisie,  l'apoplexie,  les  allée- 
lions  inllammaloires.  La  chair  est  alors  molle,  gluante,  inlilfréc, 
brune,  et  elle  constitue  un  aliment  des  plus  médiocres,  dont  il  est 
prudent  de  se  passer.  Lorsqu'un  animal  atteint  de  la  peste  bovine 
est  abattu  à  une  période  peu  avancée  de  la  maladie,  la  consom- 
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inatîoii  dosa  cliairest  sans  danp;er,  néanmoins  la  loi  dn  21  juillet 
IWU  en  inlerdil  la  vente.  Il  n  en  est  pas  de  même  de  la  péripneu¬ 
monie,  l’inspection  sanitaii'e  en  tolère  le  déhil. 


c)  i'iandrs  nuisihks.  —  Ce.s  viandes  pi'ovienncnt  d’animaiiv 
atteints  de  maladies  parasitaires  ou  virulentes  et  transmissibles  à 
riiomme. 


I.  /. (1(1  rerie  du  porc.  —  Cette  maladie  est  grave.  .\r rivée  à  un 
cerlain  degré  elle  est  facile  à  reconnaître  :  le  porc  présente,  en 
elVel,  sur  le  râfè  du  frein  de  la  /ouÿwc,  ou  .sur  la  conjonctive,  des 
ampoules  de  la  grosseur  d’un  petit  pois.  La  présence  de  ce.s  am- 
poule.s  (ui  grêlons  a  été  indiquée  par  .\ri.slote.  Si  on  ne  peut  pas 
les  voir,  on  les  sent  facilement  en  passant  l’index  sur  les  parties 
que  nous  venons  de  nommer.  Aux  aballoir.s  et  dan.s  toutes  le.s 
foires  où  l’on  vend  des  cochons,  on  n'en  achète  jamais  sans  avoir 
fait  procéder  à  cet  examen  appelé  lanfjncyafjc.  II  arrive  quelque¬ 
fois  que  le  veudeur  a  retiré  au  préalable  avec  un  couteau  les 
petites  anqjoules  ;  on  dit  alors  que  le  jiorc  est  épinglé,  et  la  mala¬ 
die  peut  ne  pas  être  reconnue  par  l’examinateur. 

I.a  ladrerie  présente  trois  degrés  suivant  le  nombre  de  larves 
contenues  dans  les  chairs  de  l’animal.  I)ans  le  premier  degré  il  y 
en  a  très  peu  ;  la  viande,  bien  cuite,  est  sans  danger,  mais  elle 
ne  prend  pas  le  sel  et  on  ne  peut  pas,  par  conséquent,  la  conserver. 
Dans  le  second  degré,  les  larves  sont  plus  nombreuses  :  mangée 
fraielie,  la  chair  ne  présente  pa-s  encore  beaucoup  d'inconvé¬ 
nients;  salée,  elle  ne  se  conserve  pas  du  tout.  Dans  le  troisième 
degré,  le  nombre  de  larves  est  très  considérable  ;  la  viande  est 
sans  goiit,  lourde,  elle  ne  prend  pas  le  sel  et  produit  de  la  diar¬ 
rhée  ou  d’autres  indispositions.  Dans  tous  ces  degrés,  elle  croque 
sous  la  dent  comme  si  elle  était  parsemée  de  grains  de  sable,  et 
elle  donne  le  ténia  ou  ver  solitaire,  produit  par  l'évolution  du 
cysiieerens  ccllulosæ.  La  vente  de  la  viande  provenant  d’uii  porc 
ladre  est  sévèrement  interdite. 


2.  Ladrerie  du  bœuf.  —  La  viande  de  bœuf  peut  être  aussi  in¬ 
fectée  par  un  ver  enkysté  donnant  lieu  au  ténia  tnediocanellala, 
ou  ténia  inerme.  C'est  le  ver  solitaire  que  l’on  rencontre  aujour¬ 
d’hui  le  plus  fréquemment  chez  l’homme  à  cause  de  l’habitude 
que  l’on  a  de  manger  de  la  viande  de  bœuf  cuite  d’une  manière 
insul'lisaitte.  Lue  cuisson  norniale  détruit,  en  efl’ct,  toutes  les 
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larves.  Mais  comme  toute  viande  qui  en  possède  est  une  viande 
malade,  il  est  tout  naturel  qu'il  soit  interdit  de  la  vendre. 

3.  Trichinose.  —  Le  cochon  peut  donner  une  maladie  plus  grave 
encore  que  lorsqu’il  est  ladre  ;  il  communiiiue  la  trichinose^  s’il 
est  trichiné. 

Qu'est-ce  que  la  trichine?  qu’est-ce  que  la  trichinose? 

La  trichine  est  un  tout  petit  ver  nénialoïde,  filiforme,  long  de 
1  à  6  inillimèlres  et  d’une  épaisseur  d'un  tiers  de  millimètre, 
Elle  est  enfermée  dans  un  kyste  où,  à  l’aide  d’un  excellent  mi¬ 
croscope,  on  peut  la  voir  enroulée  en  spirale  comme  le  ressort 
d’une  montre. 

Les  femelles,  plus  nombreuses  que  les  mâles,  atteignent  une 
longueur  de  4  i'i  6  millimètres;  les  miVles  ne  dépassent  guère 
3  millimètres. 

Chaque  kyste  contient  un  ou  deux  vers  et  on  n’en  trouve  que 
dans  les  muscles  striés  ou  muscles  de  la  vie  animale.  Les  mus¬ 
cles  superficiels  en  contiennent  plus  que  les  profonds. 

Lorsque  ces  kystes  sont  ingérés  avec  la  chair  musculaire,  — 
et,  d’après  M.  Cliutin,  ils  seraient  seulement  au  nombre  de  plu¬ 
sieurs  centaines  de  mille  dans  une  côtelette  d'animal  trichiné!  — 
les  trichines  so  développent  rapidement  dans  rinle.slin,  deux  à 
huit  jours  après  la  digestion  cies  kystes,  et  clics  y  pondent  des 
œufs.  Lès  que  les  embryons  sont  éclos,  ils  traversent  la  paroi 
intestinale  pour  aller  se  loger  dans  plusieurs  organes,  mais  prin¬ 
cipalement  dans  le  tissu  musculaire.  L'animal  est  alors  atteint 
de  trichinose. 

Quant  aux  parents  mâles  et  femelles,  on  n'en  voit  plus  de 
traces;  ils  se  détruisent  dans  l'intestin. 

On  a  trouvé  des  trichines  chez  l’homme,  le  porc,  les  rats,  sur¬ 
tout  les  rats  d’égout,  le  blaireau,  le  putois,  la  fouine,  le  renard, 
le  hérisson.  Les  vaches,  les  veaux  et  les  chevaux  peuvent  être 
aussi  tricliinés. 

Quelle  est  l’origine  de  la  trichine? 

On  n’en  sait  rien  encore.  D'après  M,  Colin,  elle  remonterait  â 
l’origine  du  monde.  De  tout  temps  il  y  aurait  eu  des  rats,  «les 
porcs  et  dos  hommes  tricliinés.  Les  rats  contracteraient  la  Iri^ 
cliinose  eu  mangeant  les  chairs  et  les  déjections  des  hommes  et 
des  porcs,  ces  derniers  eu  dévorant  les  rats,  et  les  hommes  eu 
mangeant  les  porcs. 
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1) après  M.  Leroy  de  MéricotirU  on  doit  trouver  des  trichines, 
soit  sous  leur  (orme  bien  comiue,  soit  sous  une  autre  forme*  niais 
susceptible  de  métamorphoses,  dans  le  corps  de  petits  insectes 
<liu  les  comiMunhiueraient  aux  rats* 

Ce  ne  sont  là  cependant  ([uc  (les  hypothèses  :  on  ne  connaît 
donc  pas  encore  aujourd'hui  rorif^ine  de  la  tricliine. 

La  trichinose  est  assez  fré([iieîite  dans  les  pays  où  l'on  se 
nourrit  de  la  viande  de  |>orc.  Leiikes  a  observé  le  premier  une 
é[)idèmie  de  trichine,  La  viande  d’un  seul  porc  abattu  dans  une 
ferme,  près  tle  Dresde,  ravail  occasionnée*  Le  fermier,  sa  femme 
et  d’autres  personnes  loinbèrcrit  malades;  une  servante  meme 
mourut.  Dans  les  muscles  de  celte  femmeon  trouva  un  très  f^rand 
nombre  de  trictiines*  A  Hetstedt*  il  y  eut*  dans  une  épidémie, 
jilus  de  151)  malades,  et  il  mourut  plus  de  vingt  personnes. 

I*e  danger  est  iiaturellerneiit  proporlionnel  au  nombre  des 
kystes  qui  se  trouvent  dans  les  muscles. 

Lus  symptômes  que  préseule  une  personne  atteinte  de  trichi¬ 
nose  sont  loin  d’étre  bien  connus.  On  ne  peut  guère  être  sûr 
qu'un  bomine  est  Irictiiné  qu'en  constatant,  à  Taide  du  micros¬ 
cope,  ia  présence  de  trichines  dans  le  tissu  musculaire. 

Le  docteur  JolliveL  de  Seine-et-Oise,  a  pu  cependant,  é  propos 
d'une  épidémie  de  triciiinose  observée  eu  France,  reconnaître  les 
symptômes  suivants  : 

Pendant  sept  jours  le  malade  n'a  pas  d'appétit;  sa  langue  est 
sale;  il  souffre  de  trouilles  inleslinaux  et  d’une  pesanteur  d'es- 


lümac;  il  est  complètement  abattu, 

l^endanl  les  sept  Jours  suivants,  quelquefois  môme  pendant 
deux  septénaires,  c'est-à-dire  pendant  le  lenqis  d'immigration 
lies  Iricliinf's  dans  le  tissu  musculaire*  on  remarque  de  Tœdème 
facial,  des  trou  Ides  dans  les  mouvements  des  muscles,  des  trou¬ 
bles  de  la  vue  et  de  rouïe.  I.e  malade  marche  et  respire  avec  dif¬ 
ficulté,  Durant  quinze  ou  vii^gt  jours,  il  doit  se  tenir  immobile 
dans  le  lit,  car  le  pins  léger  mauvemeuL  lui  cause  la  plus  grande 
douleur. 


S’il  échappe  à  celle  période,  le  calme  arrive  vers  la  cinquième 
semaine,  quoique  les  pieds  entlent  un  peu.  La  guérison  survient 

ciidii, 

La  prostration  extrême  dans  laquelle  se  trouve  le  malade  fait 
qu'on  a  souvent  confondu  la  trichinose  avec  la  lièvre  typhoïde. 

Ou  ne  connaît  aucun  remède  capable  de  guérir  cette  maladie. 


-^■ir 


aliments 


1Ü> 


Mais  connue  il  est  facile  de  Téviter,  il  faut  tout  faire  pour  cela. 

Pour  l’éviter,  il  y  a  d’abord  un  moyen  un  [leu  radicab  mais 
excellent^  c’est  de  s’abstenir  de  la  viande  de  porc.  Il  est  bien 
tUablî  qm  c’esi  eji  mangeant  de  cette  viande  que  riiomine  se  Iri- 
cliine.  S’il  s’en  abstient,  il  ne  prendra  jamais  la  trichinose. 

Mais  cct  animal  est  d’une  grande  ressource,  surtout  pour  les 
cainpagnards.  Ceux-ci  seraienl  fort  souvent  très  embarrassés 
slls  n  avaient  pas  sous  la  main  sa  chair,  qui  leur  fourïiil  un 
mets,  assez,  indigeste,  à  la  vérité,  mais  nutritif  et  peu  coûteux. 
Que  fauMl  donc  faire  pour  qu’ils  puissent  eu  manger  sans  in¬ 
convénient? 

Deux  clioses  suffi  se  ni  :  i!  faut  cheî'cbcr  a  éviter  rinfection  [lar 
un  contrôle  actif  exercé  sur  la  viande  de  [)nre,  et  préparer  cet  ali¬ 
ment  d'une  manière  convenable.  Le  gouveniemenL  a  rem|di  la 
première  (tmdilion  en  noninuuiL  des  inspecteurs  sérieux,  sachant 
se  servir  du  microsi'ope,  et  en  organisant  sur  nos  frontières  une 
surveîllaiice  spéciale  do  manière  à  ne  permettre  l’entrée  en  France 
que  des  viandes  reconnues  parfaitement  saines.  Quant  au  sef^oml 
moyen,  il  suffit  de  soumettre  cette  viande  a  une  température  de 
100  degrés.  Si  la  trichinose  sévit  beaucoup  en  Allemagne,  c’est 
(jue  les  habilaiils  ont  riuiljilude  de  manger  le  coction  cru,  ou  à 
peu  près.  Il  faut  donc  s’en  abstenir  quand  il  n’est  pas  suftisam- 
ment  cuit;  il  faut  s’at)stenir  aussi  d'un  rôti  qui  laisse  voir  dans 
rinterieur  une  apparence  de  sang. 

Fortement  salée,  la  viande  de  porc  est  n  joins  mauvaise.  Si  on 
fume  bien  un  jambon  après  l’avoir  salé,  on  tue  sniemont  les  tri¬ 
chines  qu’il  potivaiL  contenir  :  c’est  pourquoi  les  salaisons  amé¬ 
ricaines  sont  généralement  ijîofï'ensives. 

4,  Viaftdrs  itihptxuhnfses.  -  -  La  luberculose  est  d’une  fréquence 
extrême  cliez  le  Ijouif.  Or,  jusqu'à  ces  derniers  temps,  il  était  dif¬ 
ficile  de  savoir  si  un  bœuf  vivant  était  tHl)ercuIeux  ou  non.  Au¬ 
jourd’hui,  il  n’en  est  pas  de  même,  grâce  à  la  tuberculine  de 
Koch.  Kn  elTet,  si  on  injecte  à  im  animal  une  certaine  fjuanlilé 
de  tuberculine,  celui-ci  présentera  de  la  lièvre  s'il  est  tubercu- 
letix,  et  ne  réagira  point  s’il  ne  l’est  pas. 

Il  est  très  important  de  savoir  si  une  vaclje  est  al  teinte  de  tu¬ 
berculose  ou  non,  car  il  est  prouvé  que  Tingeslion  de  sa  viande 
commuiik|ue  la  maladie  à  rtiomme.  On  ne  iloit  donc  jamais  eu 
manger  dans  ce  cas.  Quand  on  s’en  sert  pour  faire  du  bouillon, 
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rébullition  à  laquelle  on  doit  la  soumettre  détruit  bien  tous  les 
germes,  mais  il  n’en  est  pas  de  même  quand  on  la  fait  rôtir. 

5.  Viandes  charbonnenses,  —  La  viande  provenant  d’un  animal 
atteint  du  charbon  est  encore  plus  dangereuse,  puisque  en  la  ma¬ 
nipulant,  comme  doivent  le  faire  les  bouchers  et  les  cuisiniers,  on 
peut  s’inoculer  cette  terrible  maladie,  s’il  existe  aux  mains  la  plus 
petite  écorchure.  II  paraîtcependantque,  danslaBeauce,  on  mange 
assez  souvent  du  mouton  charbonneux  ;  c’est  là  une  grave 
imprudence  qui  pourrait  coûter  cher,  puisqu’il  suffirait  que  l’épi- 
thélium  du  tube  digestif  ne  fût  pas  dans  son  intégrité  parfaite 
pour  que  la  maladie  se  déclarât.  La  vente  de  cette  viande  est  évi¬ 
demment  interdite.  On  devrait  même  obliger  de  la  détruire  par  le  feu. 

6.  Rage.  i\Ion>e.  Clavelée.  —  La  rage  est  assez  rare.  M.  Decroix 
a,  parait-il,  mangé  de  la  chair  de  chien  enragé,  impunément  ;  il 
est  clair  qu’il  vaut  mieux  s’en  abstenir. 

La  morve  frappe  surtout  les  chevaux.  Il  existe  des  observa¬ 
tions  qui  tendent  à  prouver  que  l’ingestion  d’une  viande  morveuse 
ne  communique  pas  la  maladie  ;  il  est  logique  cependant  de  la 
laisser  de  côté. 

La  clavelée  des  moutons,  identique  à  la  vaccine,  se  commu¬ 
nique  à  l’homme  par  le  contact,  tl  faut  rejeter  toute  viande  atteinte 
de  cette  maladie. 

7.  Infections  par  les  salmonelloses.  —  Elles  sont  dues  au  bacilltts 
enteriiidis  de  Gaertner  qui  appartient  à  la  famille  des  salmonelloses  ; 
il  peut  se  trouver  dans  les  viandes  fraîches  de  porc,  de  veau,  lie 
vache,  dans  les  abats,  dans  les  aliments  les  plus  divers.  Ce  bacille 
sécrète  des  poisons  qui  ne  sont  pas  détruits  par  la  chaleur.  La 
cuisson  des  aliments  ne  met  donc  pas  à  l’abri  de  cette  infection 
qui  se  pn'jsente  tantôt  avec  les  caractères  de  la  gastro-enlérile  simple 
ou  cholériforme,  tantôt  avec  les  symptômes  rappelant  ceux  de  la 
tj/phoïde. 

8.  Rotnlisnie,  —  Cette  intoxication  est  due  à  un  poison  chimique 
développé  dans  des  viandes  mal  conservées  (saucisses,  jambons, 
conserves).  Vingt-quatre  heures  après  l’ingestion  des  aliments  sus¬ 
pects,  des  désordres  nerveux  apparaissent  :  parésies,  paralysies  : 
il  peut  y  avoir  des  vonnsse?nents  et  de  la  diarrhée  ou  bien  de  la 
constipalion.  Si  les  quantités  de  toxine  sont  trop  grandes,  il  y  a 
mort  par  paralysie  bulbaire  aigiiê.  Cette  substance  toxique  est 
produite  par  un  bacille  anaérobie  découvert  en  1805  par  Van 
Ermenghcn,  le  baciUtis  hotulinns. 
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IL  —  Poissons.  “  Batraciens.  —  Crustacés.  —  Mollusques. 

A.  —  POISSONS. 

fl)  Du  poisson  en  général.  — ■.  Endémies  dues  à  son  alimentation  exclusive.  — 

Effet-s  généraux  de  cette  alîmeiilation.  —  Valeur  nutritive.  —  Digestibilité. 

—  Meilleure  manière  de  l’accommoder. 

Le  poisson  constitue  généralement  un  aliment  sain  et  bon, 
mais  il  peut,  dans  certains  cas,  produire  des  accidents,  et  on  a  été 
jusqu’à  attribuer  à  son  usage  exclusif  certaines  endémies. 

Endémies  dues  à  V alimenialion  exclusive  par  le  poisson.  En 
Chine  et  dans  la  mer  des  Indes,  de  nombreuses  peuplades  doivent 
vivre  exclusivement,  ou  à  peu  près,  du  produit  de  leur  pêche. 
Les  Esquimaux  sont  réduits,  eux  aussi,  par  la  nature  de  leur 
climat,  à  ce  genre  de  nourriture.  Cette  alimentation  est-elle  sans 
danger?  Non,  puisque,  d’après  certains  auteurs,  tou.s  ces  peuples 
sont  sujets  à  de  nombreuses  maladies.  On^a  attribué,  en  effet,  à 
l’usage  continu  du  poisson,  le  lymphatisme,  l’éléphantiasis,  le 
scorbut,  l’anasarque,  une  espèce  de  lèpre,  la  scrofule,  les  dartres, 
l’érysipèle,  l’érythème,  l’urticaire,  et,  en  un  mot,  presque  toutes  les 
maladies  cutanées.  Ces  effets  sont  encore  plus  marqués,  lorsque 
les  poissons  ont  vécu  dans  les  eaux  stagnantes,  boueuses,  dans 
des  mares  impures,  lorsque  leur  chair  est  molle,  vi.squouse. 

Le  poisson  doit-il  être  chargé  de  tant  de  méfaits?  Certes,  non. 
L’éléphantiasis,  le  scorbut,  l’anasarque  ont  d’autres  causes  qui 
sont  bien  connues  maintenant.  Tout  au  plus  pourrait-on  lui  repro¬ 
cher  certaines  urticaires  et  quelques  poussées  congestives  de  la  peau 
chez  des  prédisposés.  Et  encore,  croyons-nous,  c’est  plutôt  la  fraî¬ 
cheur  du  poisson  qui  est  en  cause  que  le  poisson  lui-même.  Cer¬ 
taines  personnes,  sujettes  à  de  fortes  poussées  d’urticaires,  peuvent 
manger  impunément  du  poisson  au  bord  de  la  mer,  quand  il  est 
absolument  frais.  Cependant  il  est  d.’usage  et  il  est  bon  d’interdire 
le  poisson  aux  personnes  atteintes  de  maladies  de  peau. 

Effets  généraux  produits  par  V  alimentation  par  le  poisson  ;  effets 
aphrodisiaques.  —  Ces  effets  sont  nombreux  et  la  plupart  ont  une 
certaine  importance.  En  effet,  on  a  observé  de  très  nombreux 
exemples  de  longévité  chez  les  nations  ichtyophages.  Cette  Ion- 
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pcvité  s’explique  facilement  de  deux  manières  :  d’abord,  la  nour- 
ritiire  étant  moins,  substantielle  et  plus  légère  que  la  chair  propre¬ 
ment  dite,  l’organisme  se  fatigue  moins,  s’use  moins  ;  ensuite,  les 
sucs  des  poissons  n’étant  destinés  qu’à  former  des  arêtes  ou  des 
cartilages,  l’usage  habituel  qu’en  font  certains  peuples  retarde 
chez  eux  la  solidification  de  toutes  les  parties  du  corps.  Or,  on  sait 
que  la  vieillesse  et  la  mort  qui  en  résulte  n’est  que  la  conséquence 
du  durcissement  des  tissus. 

Suivant  Louis  Agassiz,  le  poisson  est  un  aliment  qui  rafraîchit 
r organisme.,  surtout  après  une  fatigue  intellectuelle  ;  aucun  ali¬ 
ment  ne  pourvoit  aussi  complètement  aux  dépenses  de  la  tête  ;  ce 
n’est  pas  que  l’usage  du  poisson  puisse  faire  d’un  idiot  un  savant 
ou  un  homme  d’esprit,  mais  le  régime  ichtyophage  ne  peut  qu’être 
très  favorable  au  fonctionnement  du  cerveau. 

II  n’y  a  rien  d’ étonnant  à  cela,  puisque  les  poissons  renferment 
du  pliosphore  et  que  ce  corps  est  rangé  parmi  les  médicaments 
excitants  et  stimulants  énergiques. 

Leci  nous  amène  à  parler  des  effets  aphrodisiaques. 

Certains  observateurs  ayant  remarqué  que  les  populations  du 
littoral  qui  vivent  à  peu  près  exclusivement  <le  poisson  ont  d’ordi¬ 
naire  beaucoup  d’enfants,  en  ont  conclu  que  tous  les  aliments 
tirés  de  la  mer  ou  des  eaux  douces  avaient  des  propriétés  aphrodi¬ 
siaques.  Plusieurs  auteurs  se  sont  inscrits  en  faux  contre  ces  pro¬ 
priétés  ;  mais,  suivant  M.  Fonssagriv'cs,  elles  existent  réclicment. 
iJ’après  Bouchardat,  les  populations  du  littoral  de  la  Méditerranée 
])rodiusent  3,045  enfants,  par  ménage,  tandis  que  la  moyenne  de 
jiroduction  des  populations  du  centre  est  de  2,867. 

D’après  cela,  on  peut  se  demander  pourquoi  des  ordres  reli¬ 
gieux  sévères  ont  cru  devoir  remplacer  la  viande  par  le  poisson, 
puisqu’un  tel  régime  doit  leur  faire  atteindre  un  but  tout  opposé 
à  celui  qu’ils  recherchent  ;  et  l’on  comprend  que  Brillat-Savarin, 
après  avoir  remarqué  que,  suivant  Hérodote  et  Plutarque,  on  avait 
interdit  aux  prêtres  égyptiens  l’usage  des  poissons,  ait  pu  dire 
avec  un  semblant  de  raison  :  «  Ces  vérités  physiques  étaient  sans 
doute  ignorées  de  ces  législateurs  ecclésiastiques  qui  imposèrent 
la  diète  quadragésimale  à  diverses  communautés,  telles  que  les 
Chartreux,  les  Récoliets,  les  Trappistes  et  les  Carmes  déchaux, 
réformés  par  sainte  Thérèse.  Car  on  ne  peut  pas  supposer  qu’ils 
aient  eu  pour  but  de  rendre  encore  plus  difficile  l’observance  du 
vœu  de  chasteté.  » 
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Mais  Brillat-Savariri  oubliait  une  chose  très  importante,  c’est 
que  les  poissons  que  les  religieux  mangent  d’ordinaire  ne  sont 
guère  apprêtés  avec  la  recherche  exquise  réclamée  par  le  célèbri* 
gourmet.  Et  il  est  certain  que  ces  poissons,  cuits  à  l’eau  avec  du  sel, 
ne  sont  guère  capables  de  bouleverser  les  sens  des  pauvres  moines. 

((  En  outre,  dit  justement  G.  Husson,  le  phosphore,  pour  pro¬ 
duire  ce  phénomène,  devrait  être  libre  dans  le  poisson,  car  c’est 
à  cet  état  qu’il  jouit  des  propriétés  aphrodisiaques.  Or,  on  le 
retrouve  combiné  à  la  graisse  formant  l’acide  oléop h osp borique 
qui  remplace  les  phosphates  existant  dans  les  autres  aliments,  et 
encore  cet  acide  oléophosphorique  ne  se  rencontre  spécialement 
que  dans  les  muscles  de  certains  poissons.  » 

Par  conséquent,  si  les  poissons  produisent  des  effets  aphrodi¬ 
siaques,  ces  effets  sont  dus  surtout  aux  assaisonnements  avec 
lesquels  les  traiteurs  relèvent  leurs  préparations,  et  nous  pen¬ 
sons,  avec  Husson,  qu’on  doit  accuser  plutôt  les  truffes  qui  gar¬ 
nissent  les  soles  normandes  ;  le  poivre  et  les  épices  qui  font  la 
hase  des  mayonnaises  du  saumon,  ou  qui  relèvent  le  homard  et 
les  écrevisses  ;  le  vin  blanc  qui  arrose  les  huîtres. 

Valeur  Jiutritive  et  digestibilité.  • —  La  chair  des  poissons,  con¬ 
tenant  en  moyenne  80  %  d’eau,  tandis  que  la  chair  du  bœuf 
n’en  renferme  que  70,  est  incontestablement  moins  nourrissante 
que  cette  dernière,  mais  la  différence  n’est  pas  si  grande  qu’on 
pourrait  le  croire.  En  effet,  si  l’on  peut  trouver  dans  400  grammes 
de  viande  de  bœuf  la  quantité  de  matières  albuminoïdes  nécessaire 
pour  le  régime  d’une  journée,  il  ne  faut  pas  plus  de  430  à  450  gram¬ 
mes  de  poisson  pour  obtenir  le  même  résultat.  L’analyse  montre 
que  la  chair  du  poisson  contient,  suivant  l’espèce,  de  15  à  22  %  de 
matières  albuminoïdes,  la  viande  de  porc  14,5  %,  celle  du  poulet 
18  %,  celle  du  bœuf  21  %.  De  plus,  la  chair  du  poisson  renferme 
de  la  graisse,  15  %  environ  chez  les  poissons  gras,  de  1  à  4  % 
chez  les  poissons  maigres. 

On  voit,  par  ces  exemples,  que  cet  aliment  est  des  plus  utiles, 
et  qu’on  a  grand  tort  de  le  considérer  comme  un  accessoire.  Il 
peut  constituer  ua  excellent  plat  de  résistance. 

«  Le  poisson,  en  général,  dit  notre  excellent  confrère  le  docteur 
F.  Brémont,  est  un  aliment  précieux.  S’il  nourrit  un  peu  moins 
que  la  viande,  il  flatte  mieux  le  goût  et  doit  réveiller  l’appétit 
des  individus  difTicîlos  et  des  convalescents.  D’ordinaire,  sa  diges- 
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lion  se  fait  bien,  mais  pour  cette  question  de  digestiliilité,  comme 
pour  celle  de  la  puissance  nutritive,  on  doit  étudier  spécialement 
chaque  espèce  si  l’on  veut  des  renseignements  précis.  » 

Ün  peut  donner  cependant  quelques  indications  générales  tou¬ 
chant  la  digestibilité  des  poissons.  IMus  ils  sont  gras,  plus  ils  ont 
de  gélatine  entre  leurs  libres  et  moins  ils  sont  faciles  à  digérer. 
Tels  sont  le  saumon,  le  maquereau,  le  hareng,  la  sardine,  le  thon. 
Par  contre,  les  poissons  à  choir  maigre,  comme  la  sole,  la  limande, 
le  turbot,  la  barbue,  la  dorade,  sont  très  faciles  à  digérer  et  convien¬ 
nent  au.\  estomacs  dyspeptiques. 

Les  plus  petits  se  digèrent  d’ordinaire  mieux  que  les  gros. 

Nous  avons  dit  qu’il  ne  fallait  pas  manger  les  poissons  qui 
vivent  dans  les  eaux  boueuses,  dans  la  vase,  dans  les  mares 
impures,  ainsi  que  ceux  à  chair  molle  et  visqueuse. 

il  faut  laisser  encore  de  côté  ceux  dont  la  peau  est  peu  garnie 
d’écailles.  Ces  poissons  sont  d’une  digestion  difficile. 

En  résumé,  si  la  chair  du  poisson  frais,  provenant  de  la  mer 
ou  des  eaux  douces,  est  un  peu  moins  nourrissante  eue  celle  du 
bœuf,  elle  n’en  est  pas  moins  de  la  plus  grande  utilité,  puisqu’elle 
constitue  un  aliment  sain  et  fort  agréable,  recommandé  à  tout  le 
monde  et  ordinairement  de  digestion  facile. 

Assaisonnement.  Quelle  est  la  meilleure  manière  accommoder  les 
poissons  ?  —  On  assaisonne  et  on  accommode  les  poissons  de 
mille  manières.  D’après  Liecquerel,  ie  gros  a  besoin  de  l’addition 
d’une  certaine  quantité  de  sel  qui  favorise  la  sécrétion  du  suc 
gastrique  destiné  à  dissoudre  la  chair.  Le  même  auteur  pense 
aussi  que  la  friture  est  le  meilleur  mode  de  préparation  donnant 
le  degré  le  plus  fort  de  digestibilité.  -Mais  le  docteur  F.  Drémoiit 
n’est  pas  de  cet  avis.  Pour  lui,  la  cuisson  la  moins  avantageuse 
est  celle  qui  se  fait  dans  l’eau  (court-bouillon,  bouillabaisse,  etc.)  ; 
la  meilleure  est  la  grillade  ;  la  friture  tient  le  milieu.  Dans  la 
cuisson  à  l’eau,  les  épices  ne  doivent  pas  être  épargnées  ;  si  elles 
battent  le  palais,  elles  n’aiilent  pas  moins  l’estomac. 

«  En  Allemagne,  dit  C.  Husson,  le  poisson  se  faisait  autrefois 
cuire  à  la  bière  ;  cette  préparation  devait  amener  forcément  le 
poisson  au  vin,  puis  le  poisson  au  bleu.  En  effet,  Jean-Baptiste 
Brugerin,  plus  connu  sous  le  nom  de  Champier,  médecin  de 
François  I®*",  observe  que  cette  façon  d’accommoder  le  poisson 
était  récente,  qu’on  la  devait  aux  Allemands  et  qu’elle  s’em- 
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ployoit  siirtnut  pour  les  carpes  f|ui,  cuites  ainsi  tout  entières 
avec  leurs  écailles,  ne  perdaient  rien  de  leur  suc,  » 

Au  XII®  siècle,  on  mangeait  le  saumon  cuit  à  l'Iiuile  et  aux 
poireaux,  ou  bien  relevé  avec  une  saumure  en  gelée,  la  morue  h 
la  moutarde,  les  truites  au  vinaigre  et  les  brochets  au  poivre. 

On  faisait  des  omelelles  aux  truites  rpii  ont  donné  naissance 
aux  pâtés  de  truites  et  ensuite  à  ceux  de  langues  de  carpe. 

Mais  quelle  est  la  meilleure  manière  d'accommoder  le  poisson  ? 
Répondre  à  celte  question  n'esL  pas  fort  aisé,  car  telle  prépara¬ 
tion,  qui  est  parfaitement  supportée  par  l’estomac  de  telle  per¬ 
sonne,  ne  peut  être  tolérée  par  Tcstomac  de  telle  autre.  Comme 
■M.  C.  Ilusson  y  a  répondu,  à  noire  avis,  aussi  bien  et  aussi  sage¬ 
ment  que  possible,  nous  ne  croyons  pas  pouvoir  mieux  faire  que 
de  transcrire  ici  ce  qu’il  a  écrit  sur  la  question  : 

«  L'observai  ion  journalière  est  d’une  importance  capitale; 
c'est  elle  qui  consacre  tel  on  tel  accommodement;  beaucoup  mieux 
(|iie  ne  le  feraient  tontes  les  expériences  physiologiques,  elle 
dira  quels  sont  les  artifices  de  l'art  culinaire  qui  augmentent  ta 
digestibilité  des  aliments. 

«  Cette  observation  a  établi  que  jjour  certains  poissons  la  fri¬ 
ture  est  meilleure,  et  que  pour  d'autres,  au  contraire,  il  faut  la 
cuisson  à  l'eau. 

«  C’est  ainsi  qu’on  mange  la  sole,  le  goujon,  le  merlan  frils; 
que  le  saumon,  l’anguille  de  mer  ont  besoin  de  la  cuisson  à  l'eau 
el  d'être  relevés  par  force  condiments. 

<1  Le  brochet,  la  carpe,  suivant  leur  taille,  se  mangent  frils, 
ou  au  court-bouillon. 


«  Le  hareng  et  le  maquereau  se  mettent  sur  le  gril. 

«  Pour  toutes  ces  préparations,  chacun  a  ses  préférences,  et 
il  serait  téméraire  de  vouloir  réagir  contre  certaines  intolérances 
d’un  estomac  capricieux. 

«  Les  uns  ne  peuvent  supporter  que  le  pois.son  frit,  les  autres 
le  préfèrent  à  la  sauce.  «  Quand  une  fois  on  a  constaté  f|u'on 
«  possède  un  estomac  réfractaire  à  la  sole,  à  la  dorade,  au  iiia- 
«  quereau  ou  au  hareng,  le  plus  sage  est  de  s'en  consoler  eu  se 
«  rappelant,  pour  adoucir  son  afiliction,  que  le  grand  écrivain 
«  philosophe  Erasme  était  pris  de  la  lièvre  au  seul  aspect  d'une 
*  sardine.  » 
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b)  Princii>aux  poWson*.  —  Propriétés  alimentaires  et  digestibilité. 

I.c.s  pi'opriclés  iiuli  iLives  des  poissons,  ainsi  que  la  digesli* 
l.ililê  de  leur  cliair,  varient  considéraltlemenl,  nous  le  savons, 
suivant  les  espèces;  il  est  donc  néce.ssaire  de  parler  des  princi- 
ptnix  poissons  et  de  dire  ce  qu’il  y  a  d'inlércssant  sur  chacim 
«leux. 

l’our  être  plus  clair,  nous  allons  suivre  la  divi  tion  de  Hou- 
cliardat  qui  range  les  poissons  d'après  leurs  qualités  alimen¬ 
taires,  en  quatre  classes  : 

Dans  la  première,  il  met  les  poissons  è  chair  hlanclie,  modé- 
rénieiil  grasse  et  d'utie  digestion  facile; 

Dans  la  seconde,  les  poissons  h  chair  plus  dense  on  grasse  cl 
tpielquefois  colorée  ; 

Ditns  la  troisième,  les  poissons  très  gras,  d'une  digestion 
difiicilc. 

Dans  la  quatrième,  les  poissons  vénéneux. 

PREMIÈRE  CI.  A  SSE 


i’tnssons  à  chair  blanche  et  d'vnc  digestion  très  facile, 

-  MerUn.  —  Truitr.  —  I.iniandr.  —  Plîr  on  carrelet,  —  Turbul.  — 

Barbui-,  —  l’erclie.  —  .Morue  l’raîclie. 


Sole.  —  La  sole  mérite  d'élrc  placée  au  premier  rang,  à 
c.inse  de  la  délicatesse,  de  la  finesse  de  sa  chair  et  de  la  facilité 
avec  latpielle  tout  le  momie  la  digère.  C’est  pourquoi  il  n’est  pas 
tle  poisson  tpii  ne  soit  ordonné  aussi  souvent  par  le  médecin, 
quand  ce  dernier  veut  permettre  une  nourriture  un  peu  plus 
substantielle  ii  un  malade  ([ui  relève  d'une  longue  et  pénible  ma¬ 
ladie,  ou  îi  une  personne  dont  l’esUuuac  est  fatigué. 

I^a  soie  se  trouve  surtout  dans  la  Méditerranée  ;  mais  il  y  en 
a  aussi  dans  la  mer  Baltique  et  l'océan  Atlantique.  Sa  taille  varie 
suivant  les  eaux  qu'elle  fréquente.  Auprès  de  l’embouchure  de  la 
Seine  on  en  prend  qui  ont  -15  et  meme  centimètres  de  lon¬ 
gueur;  et  certaines  altei  tient  le  poids  de  d  h  i  kilogrammes. 

l^a  chair  est  toujours  tendre,  délicate  et  possède  une  saveur 
exquise;  c’est  eu  raison  de  ces  propriétés  ([ii’on  a  donné  à  ce 
poisson,  dans  certaines  contrées,  le  nom  de  perdrix  de  mer. 
Selon  Lacépède  et  d'autres  auteurs,  on  devrait  garder  la  sole 
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pendant  plusieurs  jours  avant  de  la  manger,  parce  que  sa  chair, 
))i€n  loin  de  se  corrompre,  prend  une  saveur  de  plus  en  plus  fine. 
C'est  pour  cette  raison,  dit  C.  Husson,  que  les  soles  de  fOcéau 
sont  meilleures  à  l*aris  qifauprès  du  Havre,  et  celles  de  la  Mé¬ 
diterranée  à  Lyon  qu’à  Toulon  ou  à  Montpellier,  Nous  avons  ce- 
pen<ianl  mangé  des  soles  dans  cette  dernière  ville,  ainsi  qifà 
Cette,  et  nous  pouvons  alfirmer  que  nous  ne  trouvons  pas  nieil- 
leiires  celles  de  Paris.  C’est  pouniuoi  nous  pensons  qu'on  doit 
les  manger  très  fraîches  quand  on  le  peut,  comme,  du  reste, 
tous  les  poissons.  Que  la  so!e  puisse  allemlre,  sans  inconvénient, 
quelques  jours,  nous  ne  le  nions  pas;  mais  nous  aftirnions  qu'it 
esl  préférable  de  la  manger  aussi  fraîche  que  possible  si  l'on  lient 
à  avoir  une  nourriture  saine,  nourrissante  et  de  très  bon  goût. 
On  accommode  ce  poisson  de  dilï'érenles  manières;  ainsi  ou  a 
la  sole  au  gratin,  la  sole  au  vin  blanc,  la  soie  aux  tines  herbes, 
la  sole  frite,  la  sole  à  la  Colbert,  la  sole  à  la  Normande,  les  lilets 
de  sole  qu'on  assaisonne  de  cent  manières  diiVérenLes  :  a  la  véni¬ 
tienne,  au  gratin,  à  la  Joinville,  aux  huîtres,  aux  crevettes,  etc. 
De  toutes  ces  préparations,  la  meilleure  est  la  soie  frite.  Nous  ne 
dédaignons  point  les  autres,  et  nous  ne  vous  conseillons  pas  de 
ne  jamais  manger  des  soles  au  gratin,  à  la  Colbert,  etc.;  seule¬ 
ment  nous  vous  disons  :  mangei-eu  pius  rarement  préparées 
ainsi  que  frites. 


Merlan.  —  Le  merlan  doit  venir  aussitôt  après  la  sole  comme 
poisson  d\me  digestion  très  facile.  Si  sa  chair  n'a  |>as  auUmt  de 
saveur,  elle  est  très  tendre,  assez  délicate,  et  convient  encore 


mieux  que  celle  de  la  sole  aux  estomacs  fatigués.  Elle  possède 
un  goût  de  marée  délicieux  qu'on  ne  trouve  pas  dans  les  autres 
poissons  que  l'on  préfère.  H  y  a  cependant  beaucoup  de  per¬ 
sonnes  qui  n'aiment  pas  le  merlan.  Pourquoi?  La  plupart  u’ont 
aucune  bonne  raison,  puisque  nous  en  connaissons  qui  n'en  veu¬ 
lent  pas  et  qui  cependant  ne  l'ont  jamais  goûté.  D'autres  n'y 
tiennent  peuLêtre  pas  parce  qu'il  ne  coûte  pas  cher,  parce  qu'on 
le  trouve  partout  et  qu'il  existe  un  proverbe  qui  dit  :  «  Merlans 
sont  viandes  de  laquais,  de  postillon.  » 

Si  le  goût  répugne,  il  ne  faut  assurément  pas  en  manger; 
mais  demandez  qu'on  vous  le  serve  souvent  sur  votre  table  si 


vous  ne  le  détestez  pas. 

On  trouve  le  merlan  dans  toutes  les  mers  de  T  Europe,  et  on 
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le  pêche  presque  toute  l’aunêe.  A  l’époque  du  frai,  sa  chair  est 
plus  agréable  au  goût. 

Dans  certains  pays,  on  fait  sécher  les  merlans  après  les  avoir 
vidés  et  salés,  et  quelquefois  on  ajoute  du  curcuma  dans  le  but 
de  donner  à  la  chair  une  couleur  jaune  et  d’en  relever  la  saveur. 
Ces  nierlans  constituent  uu  bon  aliment  d'une  digestion  a.ssez 
facile;  mais,  comme  l’opération  est  peu  lucrative,  elle  n'est  pas 
très  rt  paiidue. 

Le  merlan  paraît  sur  le  marché  de  Paris  vers  la  fin  de  no¬ 
vembre  et  il  est  bon  jusqu’au  comineuceincnt  de  mars,  époque  à 
laquelle  il  commence  à  maigrir.  U  doit  être  mangé  très  frais, 
d'autant  plus  que  le  moindre  changement  de  température  peut 
lui  faire  perdre  toutes  ses  qualités. 

De  même  que  la  sole  on  mange  le  merlan  frit,  grillé,  aux  fines 
herbes,  au  gratin,  etc.  Choisissez  de  préférence  le  merlan  frit. 

Le  merlan  noir  n’est  guère  connu  à  Paris.  Sa  chair  est  déli¬ 
cate  tant  qu'il  est  jeune;  mais  quand  il  a  un  an  et  plus,  il  devient 
dur  et  coriace. 

Truite.  —  A  Paris  et  dans  toutes  les  villes  où  l’on  trouve  des 
jtotssous  de  mer,  le  médecin  ordonne  tout  d’abord,  comme  nous 
l'avons  dit,  à  ses  convalescents,  soit  un  merlan,  soit  une  sole 
frite.  Dans  les  campagnes  ol  les  villes,  où  ces  poissons  sont  à 
peine  connus  et  où  se  trouvent,  au  contraire,  des  truites,  le 
médecin  recommande  à  ses  malades  ce  poisson  d’eau  douce 
vraiment  délicieux. 

La  truite  aime  l’eau  claire,  limpide  et  froide.  Plus  ce  liquide 
possède  une  température  basse,  plus  sa  chair  devient  rougeâtre, 
saumonée,  et  plus  sa  saveur  est  délicieuse.  Quand  l’eau  dans 
iaquetle  elle  vit  u’est  pas  trop  froide,  la  cfiair  est  blanche,  et 
ii'a  plus  le  goût  exquis  que  possède  la  truite  saumonée;  cela  ne 
l'eni[)êche  pas  d’être,  comme  cette  dernière,  d’une  digestion  très 
facile,  tout  en  coiistiliiaut  un  manger  fort  délicat. 

Limande.  —  La  limande  se  rapproche  beaucoup  de  la  sole 
comme  digestibilité.  Lile  forme  une  esj)èce  de  plie  y  et  doit  son 
nom  —  Htua,  lime  —  à  la  grande  âpreté  de  ses  écailles.  C'est 
un  poisson  plat,  long  tout  au  plus  de  3.'>  centimètres.  On  te 
rencontre  dans  toutes  les  mers  de  TKiirope,  mais  surtout  dans 
l'Océan.  Sa  chair  est  blanche,  molle,  et  très  délicate,  lorsqu’elle 
est  bien  fraîche  Si' elle  est  loin  de  valoir  celle  de  la  sole,  elle  n’en 
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constitue  pas  moins  une  nourriture  excellente,  agréable  et  saine, 
convenant  parfaitement  à  tous  les  esLoiiiacs. 

On  mange  des  limandes  durant  toute  l’année;  cependant  elles 
sont  meilleures  à  partir  du  mois  d’octobre  jusqu’au  mois  de  jan¬ 
vier.  Elles  redeviennent  bonnes  aux  mois  de  mars  et  d’avril,  lors¬ 
qu’elles  ont  leur  laite  ou  leurs  œufs.  Après,  leur  maigreur  est 
si  grande  qu’elles  ne  peuvent  avoir  la  même  valeur  nutritive. 

La  limande  supporte  facilemient  le  transport  et  se  conserve 
assez  longtemps,  ce  qui  no  veut  pas  dire  qu’il  vaut  mieux  la 
manger  un  peu  vieilk>. 

Plie  ou  carrelet.  —  Le  carrelet  ou  plie  franche  est  l'espèce  la 
plus  estimée  du  genre  plie;  aussi  la  trouve-t-oii  très  communé¬ 
ment  sur  les  iiiarcliés  de  Paris.  Elle  est  très  répandue  dans  toutes 
les  mers.  La  teinte  de  sa  peau  est  brune,  mais  relevée  par  des 
taclies  orange,  et  même  feu.  Sa  chair  est  très  fine,  plus  estimée 
même  que  celle  de  la  limande,  qui  cependant  n’est  pas  à  dédaigner. 
Elle  est  enlin  d’n  ne  digestion  très  facile. 

Turbot.  —  Le  turbot  est  un  poisson  qui  peut  atteindre  des 
dimensions  énormes;  ainsi  on  en  a  vu  qui  avaient  deux  métrés 
de  long  et  pesaient  de  12  à  15  kilogrammes.  On  le  pèche,  sur 
toutes  les  cétes  de  l’Europe,  en  assez  grande  abondance.  C'est 
aux  embouchures  de  la  Seine  et  de  la  Somme  que  l’on  prend  pres- 
(|ue  tous  ceux  que  l’oii  consomme  à  Paris. 

De  toute  la  famille  des  pteurometes,  c’est  une  des  espèces  les 
plus  estimées. 

IlègEe  générale,  la  chair  du  turbot  est  exquise,  et  c’est  cette 
qualité  qui  lui  a  valu  le  surnom  de  faisan  d'eau  et  de  faisan  de 
mer.  Mais  les  turbots  qui  vivent  sur  les  côtes  rocheuses  ont  la 
chair  plus  ferme  et  d’un  goût  bien  supérieur  à  ceux  qui  séjour¬ 
nent  sur  des  plages  vaseuses.  La  chair  est  un  peu  moins  facile  à 
digérer  que  celle  de  tous  les  poissons  dont  nous  avons  déjû  parlé. 

Les  Fiomains  reslimaieiit  beaucoup,  et  nous  lisons  dans  Ho¬ 
race  : 

Eswr/ettK  omrtia,  prætef 

Pavonem  rhoiubutnque. 


«  11  a  faim,  mais  il  a  du  dégoût  pour  tout,  excepté  pou*  ïo 
paoD  et  le  turbot.  » 

Ou  prépare  ce  deruicr  de  plusieurs  mauiôres.  Ou  a  le  turbot 
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garni  d’éperlans  frits  et  de  pommes  de  terre  ;  le  turbot  k  la  crème, 
au  gratin,  en  vol-au-vcnt,  eu  croquettes,  en  mayonnaise.  Ou  peu! 
encore  le  faire  cuire  à  la  vapeur  :  le  turbot  ne  passant  pas,  de 
cette  manière,  dans  l’eau  bouillante,  ne  perd  rien  de  ses  principes 
et  pompe,  au  cou  traire,  tout  l'arome  de  l’assaisonuement. 


Brillat-Savarin,  qui  se  complaît,  dans  sa  Physiologie  du  goût. 
à  dire  comment  il  fut  ujneué  à  faire  cuire  de  celte  manière  un 
turbot  frais,  dodu,  brillant  à  satisfaction,  mais  dont  les  dîme  li¬ 
sions  excédaient  teilenieiit  tous  les  vases  dont  on  pouvait  disposer 
qu’on  ne  savait  comment  le  pré(>arer,  ajoute,  pour  mieux  indiquer 
l  excellence  de  cette  prépai'ation  : 

«  l’endant  que  mon  oreille  se  salui’ail  à  satisfaction  des  com¬ 
pliments  qui  m’étaient  prodigués,  mes  yeux  en  cberchaient  d’au¬ 
tres  plus  sincères  dans  l’autopsie  des  convives,  et  j’observai,  avec 
en  contentement  secret,  que  le  général  Labassée  était  si  coulent 


qu’il  souriait  à  chaque  morceau;  que  le  curé  avait  le  cou  tendu  et 
les  yeux  fixés  au  plafond  en  signe  d’extase,  et  que  de  deux  aca¬ 
démiciens,  aussi  spirituels  que  gourmands,  qui  se  trouvaien 
parmi  nous,  le  premier,  M.  Auger,  avait  les  yeux  brillants  et  la 
face  radieuse  comme  un  autour  qu’on  afiplaudit;  tandis  que  le 
deuxième,  M.  Villemain,  avait  ia  tète  penchée  et  le  menton  ù, 
l’ouest  comme  quebju’un  qui  écoule  avec  attention.  » 


Barbue.  —  La  barbue,  qui  peut  atteindre  presque  le  poids  de 
20  livre.s,  est  la  digne  rivale  du  turbot.  Sa  chair  est  très  agréable, 
très  nourrissanle,  et  on  la  digère  assez  facilement. 

Perche,  —  La  perche  est  un  des  poissons  de  rivière  dont  on 
fait  le  plus  de  cas.  dit  V.  de  Boni  are.  C’est,  en  elTet,  un  des  plus 
beaux  et  de.s  meilleurs  parmi  ceux  qui  habitent  les  eaux  douces. 
Quoiqu’il  ait  Iwauooup  d'arêtes,  il  est  très  recherché  à  cause  du 
goût  exquis  ([iie  possède  sa  chair  blanche,  ferme  et  très  facile  à 
digérer,  surtout  quand  il  a  vécu  dans  les  eaux  des  lacs  et  des 
grandes  rivières.  Mais  la  chair  est  plus  ou  moins  grise  et  fade 
lorsque  ia  perche  a  été  pêchée  dans  des  rivières  ou  des  étangs 
bourbeux,  Ausone  ‘  vante  la  délicatesse  de  sa  chair,  qui  fait, 

1.  Xec  te  deticiax  mensarum  Perça  süebo^ 

AmnigenifS  inter  places  dignande  marinas  ; 

Sùtus  punici^is  facüis  cùntendere 

Namneque  gustus  iners ^  solidoqut  incorpore  partes 

Segtnentis  coeunty  $ed  dissociantur  aristis, 

(Ausone,  Moselle.) 
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dit-il,  les  délices  des  l cables.  On  mange  les  petites  perches  frites; 
quand  elles  sont  plus  grosses,  on  les  fait  griller  ou  on  les  cuit 
an  court-bouillon.  La  laitaïice  constitue,  paraît-il,  un  alinieiit 
fort  apprécié. 

«  Un  des  mets  les  plus  délicats,  dît  C.  Husson,  que  Ton  puisse 
oiïrir  à  Genôvft,  est  composé  de  peliles  perches  du  lac  l.ênian,  que 
l’on  connaît  dans  le  pays  sous  la  détiominalton  deHiï’//e  cantons.  11 
en  est  de  mènic,  dans  les  Vosges  lorraines,  d'une  petite  variété  de 
fterche  comimme  dans  le  lac  de  fiérardnier,  et  désignée  par  les 
noms  û'keurlin  ou  d'hirlh},  et  qui  doit  l’excellence  de  sa  chair  à 
la  nature  des  eaux  de  ce  lac,  où  vivent  des  poissons  en  général 
exquis. 

«  l.a  perche  fait  partie  de  ralimentalion  populaire  en  Laponie. 
On  fail  avec  la  piïau  de  riclilhyocolle. 

«  A  une  aulrc  époque  où  la  superstition  remplaçait  la  science, 
on  voyait  un  remède  héroïque  dans  les  pierres  de  perche,  pi’é- 
tendus  calculs  qui  ne  sont  que  les  osselets  suspendus  dans  les 
cavités  auditives  de  ces  poissons,  et  que  les  praticiens  recomman¬ 
daient  aux  pharmaciens  de  porpliyriser  afin  de  les  l'aire  prendre 
en  pondre  subtile,  comme  lithontriptique.  >> 

Morue  fraîche.  —  Si  ce  poisson  est  très  commun  ù  Tétât  sec, 
il  Test  fort  peu  à  Tétat  frais.  Ce  ii’est  guère,  en  elïel,  que  sur  les 
côtes  de  l’Océan  et  de  la  Manche,  où  on  en  pêche  des  quantités 
assez  considérables,  qu’on  peut  le  manger  frais.  Il  conslitue  ainsi 
un  bon  alimenl  Irès  facile  à  digérer. 

Mais  on  va  stirlont  pécher  la  morue  dans  la  mer  du  Nord  et  dans 
les  régions  septentrionales,  et  comme  on  en  prend  des  quantités 
vraiment  prodigieuses,  puisque  les  marins  français  en  apportent 
ù  eux  seuls  tous  les  ans  environ  45  millions  de  kilogrammes,  dont 
27  millions  sont  consommés  chez  nous,  on  doit  lui  faire  subir 
plusieurs  préparations  diverses  avant  de  la  livrer  au  commercu, 
préparations  dont  il  est  inutile  de  parler  ici. 

Pour  que  la  morne  desséchée  renlre  dans  la  catégorie  des 
poissons  de  digestion  facile,  il  convient  de  l'accommoder  de  la 
manière  suivante  :  Laissez-!a  tremper  dans  Tenu  fraîche  deux  cm 
trois  .jours,  suivant  qu’elle  est  plus  ou  moins  salée;  renouveioz 
Teau  deux  fois  par  jour,  et  placez  la  partie  recouverte  pur  la 
peau  an  dessus. 

Cela  fait,  ra lissez  la  morue,  puis  nicttez-la  froide  dans  une 
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marmite.  Quand  eile  commence  à  écumer,  vous  la  relircï  et  ia 
placez  près  du  feu  de  façon  à  la  maintenir  très  cliaude,  mais  sans 
In  faire  bouillir;  une  demi-heure  après,  vous  l’égouttez,  et  la  servez 
sans  autre  apprêt,  garnie  de  pommes  de  terre  bouillies  avec  une 
sauce  au  beurre. 

Les  autres  manières  de  la  préparer  :  morue  à  la  provençale, 
en  brandade,  etc.,  sont  moins  bonnes  et  rendent  le  poisson  plus 
difticile  à  digérer. 


UEUXIÈME  CLASSE 

l'uissons  à  chah'  plus  dense  ou  gi'asse,  quelquefois  color'ée. 

Siumon.  —  Maquereau.  — Alose.  —  Brème.  —  Lotte.  —  Thon.  —  Brochet. 
—  Carpe.  —  Esturgeon.  —  Goujon,  —  Barbeau.  —  Lnche.  —  Eperlaii.  — 
Tanche.  —  Hareng.  —  Sardine.  —  Anchois.  —  Surintilel.  —  Rouget,  —  Raie. 

Satimon.  —  l.e  saumon  est  un  des  poissons  les  plus  estimés 
et  les  plus  recherchés  à  cause  de  la  saveur  vraiment  agréable  de 
sa  chair. 

Les  anciens  le  connaissaient.  Pline  le  mentionne  comme  le 
nioilleur  poisson  de  l’Aquitaine,  et  Ausone  fait  remarquer  la 
propriété  qu’il  a  de  se  conserver  frais  pendant  longtemps,  tout  en 
vantant  la  bonté  de  sa  citair  qui  le  rend  digue  d’étre  servi  sur 
les  meilleures  tables. 

II  habite  l’Océan  Atlantique  et  tes  mers  du  Nord,  mais  il  passe 
des  eaux  salées  dans  les  eaux  douces  et  réciproquement.  Il  se 
développe  surtout  dans  la  mer;  à  chaque  nouveau  xoyage  dans 
l’onde  salée,  son  accroissement  augmente  et  est  proportionné  à 
la  durée  du  voyage. 

Un  trait  remarquable  caractérisant  ce  poisson,  c’est  qu’il  saute 
à  une  hauteur  plus  ou  moins  grande  pour  franchir  les  obstacles 
qui  s’opposent  à  sa  remonte  quand  il  vient  de  la  mer.  On  cite, 
en  Ecosse,  en  Irlande,  diverses  cascades  appelées  sau!  du  saumon, 
et  qui  présentent  au  voyageur  un  sptïclacie  assez  attrayant.  On 
comprend  ainsi  comment  on  a  pu  dire  qu’on  pouvait  tuer  le  sau¬ 
mon  au  vol. 

Après  le  frai,x-ers  le  commencement  d’avril, il  quitte  les  eaux 
douces  pour  revenir  vers  la  mer;  mais  il  est  alors  bien  aflaibli, 
il  n’a  plus  ses  vives  couleurs,  et  si  sa  chair  peut  encore  lutter 
avantageusement  avec  celle  des  meilleurs  poissons,  elle  n’en  a 
pas  moins  perdu  scs  qualités  principales. 
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On  commence  à.  le  pécher  vers  le  mois  il'octobre;  nuiis  il  est 
dans  tonte  sa  splendeur  an  mois  de  janviei-,  et  il  se  maintient 
ainsi  jusqu’en  avril  ;  à  partir  du  mois  de  mai,  il  est  moins  !)ou. 
On  en  prend  une  assez  grande  quantité  dans  la  Ivoire  et  les 
grands  affluents  de  ce  lleuve;  on  en  trouve  peu  dans  la  Seine,  la 
Marne. 


Il  est  très  abondant  sur  les  côtes  de  l'Ainérique  du  Nord  et  des 
îles  Britanniques,  Il  était  autrefois  si  commun  en  Ecosse  qu’on  le 
vendait,  lorsqu’il  pesait  12  livres,  soixante  centimes  seulemeiil. 
Aussi  les  valets  de  ferme  posaient  comme  condition,  avant  de; 
s’engager,  qu’on  ne  leur  eu  servirait  pas  plus  de  trois  fois  par 
semaine. 


I.es  temps  sont  bien  changés!  A  Paris,  où  ce  poisson  est  si 
cher,  on  ne  serait  pas  fâché  de  l’avoir  à  un  prix  un  peu  plus 
modéré.  Mais,  en  somme,  il  n’y  a  pas  grand  ma!  à  cela.  Si  le 
saumon  est  excellent,  exquis,  il  n’est  pas  d’une  digestion  l)ien 
facile,  et  il  faut  toujours  en  manger  très  peu.  Pu  reste,  on  s’en 
<légoûte  rapidement. 

l.a  chair,  d’un  blanc  rosé  ou  saumoné,  devient  pins  rose  en¬ 
core  par  la  cuisson,  surtout  si  l'animal  est  cuit  en  entier.  Elle  est 
grasse,  très  nourrissante. 

Le  saumon  est  nue  ressource  précieuse  pour  les  contrées  du 
Nord,  où  il  constitue  en  quelque  sorte  la  base  du  régime  alimen¬ 
taire.  Dans  les  pays  où  il  y  en  a  en  al)0ndance,  on  le  conserve  pour 
subvenir  aux  besoins  du  ménage.  Pour  cela  ou  le  plonge  dans  la 
neige,  puis  dans  un  mélange  réfrigèrent,  afin  de  le  soumet  Ire  à 
la  congélation;  on  peut  les  conserver  ainsi  pendant  plusieurs 
mois.  On  le  confit  encore  dans  de  l’huile  ou  de  la  saumure  ;  on 
le  sale,  on  le  fume.  Toutes  ces  préparations  permeltent  d’avoir 
à  tout  moment  un  aliment  assez  sain  et  surtout  utile,  mais  il  ne 
peut  avoir  la  môme  valeur  que  le  saumon  frais  et  il  n’est  pas  non 
plus  aussi  hygiénique. 


Maquereau.  —  On  connaît  une  douzaine  d'espèces  de  maque¬ 
reaux;  la  plus  remarquable  est  celle  qui  fournit  le  mfKpierfifiu  cont~ 
niioi  ou  nconibt'e. 

Cet  ('xcellent  poisson,  aux  couleurs  si  admiralples,  mais  sc 
ternissant  rapidement  au  contact  de  l’air,  est  désigné  sons  divei-ses 
dé  nominations  par  les  pécheurs  de  nos  côtes.  I)nns  (|ueb|ues 
fiidroils  de  la  Provence,  on  le  nomme  /lurîo»  ou  Auriot-  dans 
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le  Fîas-l.angii0doc\  I  eiraf  ;  en  Bretagne,  UreirL  C'esî  le  .)fnrfire!!o 
.  i\es  ItoiiitUiis  tiîoilcrnes;  le  Scomlfro  des  Vénitiens;  le  Lacesfo  des 
Napolitains;  le  Cacallo  des  l^spagnols;  le  Pimro  des  Landes;  le 
xMa/karell  des  Anglais  ;  le  A/akrU  des  Suéduis,  etc* 

A  Marseille  et  sur  les  cèles  d'Hspagne,  oti  appelle  cognoil  nno 
espèce  assez  grosse,  mais  doul  la  chair  gluante  est  peu  eslîiiiér\ 
l,e  maquereau  Jaspé  est,  au  coulraîru,  de  petite  taille,  et  sa 
chair  est  très  délicate. 

Celui  (]u*on  noîiime,  à  Paris,  Smisotitief,  et  en  Nonnandiu, 
Jlalloi^  est  petit,  comme  le  précédent,  et  assez  estimé  (pioifiu'il 
n'ait  ni  œufs  ni  lai  lance.  C'est  lorsqu'il  est  péché  au  mois  de  mai 
^nthmnnef,  mais,  vers  ta  lin  de  ce  même  mois,  il  se  rem- 
j)]it  et  devient  excellent.  A  la  fin  de  juillet,  il  est  ce  qu'on  appelle 
chevillé^  il  ne  vaut  plus  alors  la  peine  d'étre  péché* 

On  sale  peu  de  maquereaux,  en  France;  mais,  en  Angleterre, 
on  en  conserve  des  quantités  énormes,  soit  en  les  salant,  soit  en 
les  [ilongeant  dans  la  saumure,  Kn  Ecosse,  on  prépare  les  grr>s 
de  la  mémo  manière  <[ue  les  Iiarengs.  En  Italie»  ou  les  marine. 

Le  iiuiqnereaii  est  un  poisson  à  chair  grasse,  de  saveur  excel¬ 
lente,  ce  qui  le  fait  recliercher  îles  gourmets;  mais  il  se  digère 
assez  difficilement.  Los  personnes  qui  oui  un  estomac  délicat 
doivent  donc  en  nianger  très  rarement,  même  si  elles  raimenl 
beaucoup* 

A  la  lin  du  mois  de  mai|  lorsqu'il  a  altoinl  toute  sa  grosseur, 
lorsqu'il  est  plein  d'une  laitance  délicate,  sa  cliaira  un  bien  nieil- 
leur  goût  et  elle  est  alors  heaucoup  moins  indigeste  qu'aux  autres 
époques  de  ranuée.  C'est  donc  surtout  au  priu temps  qu'il  est 
préférable  d'en  manger. 

Ün  J) répare  ce  poisson  à  la  îttnUre  d  hôtels  au  hetirrp  }ioif\  à 
Vangtai.se,  h  la  hollnndaise,  ;V  la  (fret  on  ne,  etc.  Les  filets  se  servent, 
comme  ceux  de  la  sole. 

Les  maquereaux  soîit  au  nombre  des  poissons 
c'est-à-dire  qu'ils  hri  lient  dans  lénètires.  K  brille  ni  ^uicore 
davantage  lorsque  leur  corps,  qui  est  toujours  iiuiieux,  coiiuneiico 
à  se  putréfier* 


Alose.  —  L'alose  commune  vit  dans  toutes  les  mers  des  cètes 
de  r Europe,  mais  elle  aime  à  se  rapprocher  des  rivages,  et.  au 
printemps*  elle  remonte,  pour  aller  frayer,  le  cours  des  grands 
fleuves  J  comme  le  Itliin,  la  Garonne,  la  Seine,  le  Volga,  l'Elbe,  le 
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Tiîjre,  etc.  Los  nloses  prises  dans  !a  mer  sont  moins  bonnes  que 
celles  que  Ton  pèche  dans  les  eaux  douces.  Ces  dernières  ont  une 
chair  très  délicate  lorl  reclierchée  des  amateurs. 

Brème.  —  La  brème  commune  sc  rencontre  très  fréquemment 
dans  no.s  rivières  et  elle  est  facile  à  l'oconnailre  à  cause  de  son 
corps  comprimé  en  forme  de  disipie. 

Ce  poisson  se  vend  à  un  assez  bas  prix  sur  nos  marchés,  quoi¬ 
que  sa  chair  ne  soit  pas  à  dédaifçner.  11  ne  se  digère  même  pas 
trop  diflicilemenf  si  on  en  mange  une  quantité  raisonnable. 


Lotte.  —  La  lotte  a  de  1  mètre  è  l"*d5  de  longueur.  C’esl  la 
viorue  lovgue.  Elle  est  aussi  abondante,  dit  !..  Figuier,  que  la 
morue  dans  les  mers  set>lentrionales,  se  conserve  aussi  aisément 
cl  donne  lieu  il  une  pèche  Irès  importante. 

La  lotte  que  l’on  trouve  dans  nos  rivières  n'atteint  guère  que 
de  3o  cl  GO  centimètres,  et  elle  a  tm  aspect  des  plus  étranges. 

Sa  chair  lilanche,  line,  est  fort  agréable  et  très  estimée.  l)ans 
certaines  localités,  ce  poisson  est  aussi  recherché  que  la  Iniile, 
L(*s  goiirmels  apprécient  beaucoup  son  foie  qui  atteint  un  volume 
remanjuable. 

Dans  les  pays  où  on  en  pêche  beaucoup,  on  retire  de  ce  foie, 
par  une  cuisson  lente,  une  huile  d’excellente  qualité  qui  sert  aux 
usages  domestiques. 

Thon,  —  Le  thon,  par  la  forme  générale  de  son  corps,  rc.s- 
scmhle  au  niai|uereau  ;  il  est  toutefois  plus  rond,  plus  gros,  plus 
long,  puis([u’il  peut  alleindre  jiistju’ù  3  mètres,  et  plus  lourd, 
jiuisque  son  poids  varie  de  à  200  kilogr. 

On  le  trouve  en  li'ès  grande  abondance  dans  la  Méditerranée 
cl  très  rareiuenl  dans  l'Océan.  Sa  pcclie  remonte  A  la  plus  haute 
unliqiiilé.  On  le  voit  figurer  sur  les  médailles  byzantines,  italiennes 
et  espagnoles.  Suivant  Saiicerotle,  il  faisait  partie  des  animaux 
<jue  l’on  sacrifiait  aux  dieux  du  paganisme,  Les  Grecs  l’avaient 
consacré  é  Diane;  enfin  on  rinimolail  il  Neptune  dans  le  but 
d'obtenir  soit  une  pèche  aimndanle,  soit  une  traversée  lieureuso, 
[.a  chair  de  ce  poisson  était  donc  tenue  par  les  anciens  en  très 
haute  estime  ;  aussi,  à  Cartilage,  était-il  d’usage  d’en  manger  dans 
les  noces. 

Le  thon  se  pèche  de  deux  manières  ;  à  la  fbonaire  cl  à  la 
madrague. 
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La  madrague  est  une  vaste  enceinte  distribuée  en  iilusîeurs 
clianilires.  Pour  que  la  pèche  soit  bonne  il  saj^it  de  forcer  les 
thons  (\  se  rassembler  dans  la  madrague,  ce  que  l’on  fait  au  moyen 
d'un  lotig  (ilet  que  l'on  tient  tendu  derrière  eux,  attaché  à  deux 
bateaux.  On  n’a  plus  alors  <|vrà  les  pousser  de  chambre  en 
chambre,  jusqu’à  la  dernière,  nommée  corpmt.  Une  fois  là,  des 
matelots  soulèvent  un  filet  horizontal  qui  forme  une  sorte  de 
plancher  à  ce  compartiment,  et  quand  les  poissons  sont  presque 
à  la  sui'face  des  eaux  on  les  frappe  avec  des  gaules,  des  crocs  et 


d’autres  armes  meurtrières. 

«  C’est  un  .specUicle  foil  triste,  tlit  Louis  l'iguier  que  celui 
de  la  pèche  du  tlion  à  celte  dernière  et  dramatique  période.  C'est 


avec  un  seriement  de  conir  que  l'on  voit  ces  énormes  et  beaux 
l'oissons  se  débattre,  dans  une  enceinte  étroite  et  sans  issue,  sous 
les  coups  d’une  multitude  de  pêcheurs  acharnés  à  leur  tâche  san¬ 
glante,  et  qui  procèdent  à  un  inussacre  général.  La  vue  de  ces 
pauvres  animaux,  dont  quelques-uns,  blessés,  demi  morts,  es¬ 
sayent  eu  vain  de  lutter  contre  leurs  féroces  assaillants,  est  très 
pénible  ,à  supporter.  Lu  nier,  rougie  de  sang,  sur  une  grande 
étendue,  conserve  longtemps  la  trace  de  ce  carnage  ulïreux.  >* 

Mais  on  est  inexorable  parce  que  cette  pêche  rapporte  beau¬ 
coup  et  parce  que  lu  chair  du  thon  est  très  estimée,  grasse,  ferme, 
savourense  et  saine,  se  rapprochant  assez  de  la  viande  de  boucherie. 

Le  thon  frais  jeté  dans  une  friture  bouillante,  et  rehaussé 
ensuite  de  bon  vinaigre  et  de  sel,  constitue  un  excellent  alimenl 
qui  SC  digère  bien  si  l’on  en  mange  avec  modération.  Mais  il  faut 
se  rappeler  qu’il  est  souven  t  in  digeste,  surtout  lorsqu’il  commence 
à  fermenter;  il  peut  même  alors  produire  des  effets  terribles,  si 


la  cliair  est  trop  altérée. 

Le  thon  ne  se  consomme  pas  seulement  frais,  on  le  mange 
encore  conservé.  Dans  ce  but,  on  lui  fait  subir  plusieurs  prépa¬ 
rations  ;  nous  donnerons  seulement  celle  du  thon  mariné. 

On  coupe  le  poisson  par  tranches  d’environ  trois  centimètres 
d’épaisseur,  en  choisissant  de  préférence  les  parties  du  corps 
comprises  entre  le  ventre  et  la  queue.  On  fait  subir  à  ces  Iraiiclies 
deux  bouillons  dans  de  l’Iiuile  d’olive,  en  ayant  soin  de  ne  pas 
chaud’er  trop  fortement,  et  ensuite  on  y  ajoute  une  certaine  quan¬ 
tité  de  sel.  Lors(iup.  le  thon  est  entièrement  refroidi,  on  le  met 
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dans  de  petits  tonneaux  ou  dans  des  vases  de  verre  avec  de  Huiile 
d'olive  très  fine  ;  ces  vases  sont  boucliés  tout  siniplenieuL  avec 
du  liège  recouvert  d'un  parctiemin. 

«  Le  liiou  ainsi  préparé^  dit  le  1^  F.  Bréniond,  est  un  aliment 
qui  ue  peut,  en  aucune  façon,  faire  la  base  d'un  repas,  mais  qui, 
au  commencement  du  déjeuner,  réveille  doucement  rappélit  et 
excité  les  fonctions  digestives  de  l'estomac,  » 

Les  Parisiens  font  peu  de  cas  du  llion  frais.  Il  est  probalde 
que  c'est  parce  qu'il  n'en  arrive  pas  beaucoup  à.  Paris  et  qu'il 
n^est  pas  toujours  aussi  frais  qu'on  pourrait  le  désirer;  mais  ils 
aiiiien!  bien  le  thon  mariné  qu'üs  trouvent  fort  savoureux  ;  ils 
ne  délestent  pas  trop  non  plus  le  pâté  de  fhon.  Celle  dernière  pré¬ 
paration  n'est  pas  aussi  bojiiie  que  la  preniière  :  elle  est  plus  dit- 
ficile  à  digérer. 


Brochet.  —  I.e  brochet  se  trouve  dans  les  étangs,  les  fleuves, 
les  rivières  et  les  lacs,  11  est  tellement  vorace  qu'on  l'a  surnommé 
le  requin  des  emx  douces,  «  Insutiablu  dans  ses  appélîLs,  dit 
C.  Millet,  il  ravafÇB  avec  une  proiiiplilude  effrayante  les  rivières  et 
les  étaiij^s  ;  féroce  sans  discernement,  il  n’épargne  pas  son  espèce 
et  tiévore  ses  propres  petits;  goulu  sans  choix,  il  se  jette  sur  tout 
ce  qui  remue,  déchire  et  avale  même  les  débris  de  cadnvies.  '• 
M,  Millet  va  un  peu  loin,  car,  si  goulu  qu'il  soit,  il  sait  très  bien 
choisir  cl  s’attaiiucr  d’abord  aux  poissons  qu’il  préfère;  en  outre, 
il  distingue  à  merveille  ceux  qui  peuvent  lui  être  nuisibles.  Ainsi, 
il  ne  prend  la  perche  qu’il  la  dernière  extrémité  et  il  la  lient 
Iransversalcment  dans  ses  mèclioires  tant  qu’elle  a  le  moindre 
soiiftle  de  vie  ;  il  évite  de  cette  façon  que  la  pei‘che  le  blesse  avec 
les  épines  vulnéraiites  qu’elle  porte  sur  son  dos  et  qu’elle  redresse 
au  moindre  danger;  puis  il  extrait  avec  soin  ces  épines  avant 
de  l’avaler.  Il  déleste  encore  davantage  les  épinoches  qui  peuvetjt 
lui  faire  plus  de  mal. 

Ce  poisson  terrible  est  cependant  utilisé  par  la  pisciculture;  il 
tient  même  le  premier  rang,  après  la  cat-fie,  parmi  ceux  que  Tin- 
dustrie  de  l’iiomme  élève  en  vue  de  la  consommation.  C’est  parce 
que  sa  chair  blanche,  ferme,  feuilletée  et  de  bon  goût,  con¬ 
stitue  un  aliment  excellent  et  de  facile  <ligestion.  Il  n’a  jamais 
rinconvénient  d'être  trop  gras  ou  huileux  ;  il  se  rapproche  donc 
beaucoup  des  poissons  de  la  première  classe. 

Les  jeunes  individus  sont  encore  plus  faciles  à  digérer  et 
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convionnoiil  parfînlt^nienl  aux  estomacs  faibles,  délicats,  mais  ils 
ont  l’incoiivénieiil  d'avoir  beau  coup  trop  d 'a  ré  tes. 

Les  brochets  tjui  habiletU  les  eaux  limpides  sont  meilleurs  que 
les  autres.  Ceux  de  certains  îacs  d'Allemagne  et  de  Suisse  sont 
très  renommés.  Ceux  enfin  qui  ont  subi  ^opération  de  la  castra¬ 
tion  ont  une  chair  douée  de  qualités  supérieures. 

Un  les  mange  ordinairement  frais;  mais,  dans  quelques  loca¬ 
lités.  on  les  sale  a|)rès  les  avoir  vidés,  nettoyés  et  coupés  par 
morceaux. 

La  partie  préférée  est  le  dos,  surtout  quand  le  brochet  Ta 
vert  : 

Elle  était  noble  dame,  ïiabile  en  savoir-vivre, 

Et  servait  a  sou  hôte^  ainsi  quil  le  fallait, 

Le  ventre  de  la  carpe  et  le  dos  du  brocliet. 

Colle  PRT. 

Les  oMifs  sont  mauxMis,  indigestes;  ils  provoquent  des  nausées 
et  j>urgeiiL  même  lorsqu'ils  n'onl  pas  subi  certaines  préparations. 
En  Hussie  el  en  Allemagne  on  en  fait  ce|>endant  du  caamr,  prépa- 
ralion  dont  nous  dirons  un  mol  quand  nous  parlerons  de 
Ïesfurffeoïi. 

On  les  mélange  encore  avec  des  sardîm^s  et  on  en  fait  ainsi  un 
niels  très  estimé  atqudé  neizitt. 

Le  brochet  atteint  assez  habituellement  de '10  à  45  livres.  Il  vit 
très  vieux,  w  l^armi  les  exemples  de  longévité  de  ce  poisson,  dit 
C.  llusson,  le  t)lus  roiiKirqualde  est  c(dui  du  brocliet  de  Kaizerslaii- 
tern,  qui  avait  6  nièlres  de  long  el  qui  pesait  175  kilogrammes  et 
avait  vécu  au  moins  deux  cenî  trente-cinq  ans.  On  prétend  qiiereni- 
per<‘ur  Frédéric  Ilarberonsse  luî-méme  Favaît  jeté  1(3  5  octobre  12t>:i 
dans  Félang  où  il  fut  pris  en  1497  et  que  cet  énorme  brochet 
l>orlait  un  anneau  d'or  qui  pouvait  s'élargir  et  sur  lequel  était 
gravée  l'indication  de  sa  naissance.  Son  stineletle  a  été  conservé 
loti  g  temps  à  Mannheim.  » 

A  os  pères  pensaient  que  la  pondre  des  inAchoires  du  brochet 
guérissait  la  pleurésie;  que  sa  graisse  faisait  disparaître  les 
catarrhes  el  la  toux  des  enfants  quand  on  leur  en  oignait  la 
poitrine  et  la  plante  des  pieds:  tpieson  fiel  était  fébrifuge  et  oph¬ 
talmique  ;  que  les  osselets  de  son  oreille  ponvaient  hâter  1  accou¬ 
chement,  favoriser  les  règles,  chasser  les  pierres  des  reins  et  de 
la  vessie,  empêcher  les  accès  épileptiques.  Aujourd  iiui,  le  pharma- 
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cîen  laisse  à  sa  cuisinière  le  hrocluH  tout  entier;  le  nié<lecin  fait 
de  nièiue,  et  [jerstuine  ne  s'en  trouve  plus  nuit. 


Carpe.  —  l.a  carpe  est.  d’après  ce  r{Lie  l’on  croit,  originaire  de 
la  Perse  et  des  contrées  chaudes  de  l’Asie.  I.e  premier  duc  de 
Prusse,  Albert,  l’importa  dans  son  gouverneiiicnt  ;  Pierre  Marcltal 
l’introduisit  en  Angleterre  en  1514,  et,  de  là,  elle  se  répandit 
succe.ssiveinent  dans  les  autres  pays. 

Ce  poisson,  qui  ne  [tout  vivre  sous  un  climat  trop  rigoureux, 
est  remarquable  par  sa  longévité.  Puilon  cite  des  carpes  âgées  de 
150  ans  trouvées  dans  les  fossés  de  Pou Ichar train,  et  ou  assure 
(pie  la  plupart  de  celles  de  Fontainebleau  datent  du  temps  de 
François  1“'’. 

On  trouve  des  carpes  dans  les  fieuvtïs,  les  rivières,  les  lacs 
limpides,  les  eaux  vaseuses.  Dès  le  mois  de  mai,  elles  recherchent, 
pour  frayer,  des  eaux  très  Lran([uilles,  et,  pour  cela,  elles 
remontent  le  cours,  franchi-ssant,  comme  le  saumon,  tout  obstacle 
(pli  se  rencontre  sur  leur  passagi;. 

L'homme  les  élève  dans  les  étangs,  où  elles  se  nmlli[dient 
d'une  manière  prodigieuse.  On  a  trouvé,  en  ell’et,  jusqu'à  |)lus  de 
trois  cent  mille  œid’s  dans  les  ovaires  d'une  seule  femelle.  On  i»ar* 
vient  même  à  les  élever  dans  une  sorte  de  donieslicité  :  «  .Xoo 
seiilcnient,  dit  C.  lliisson,  l'hoinme  les  apprivoise,  les  appidle  an 
son  d’une  cloclicUc  dans  des  étangs  <pt’il  a  créés  :  il  a  encore 
imaginé  de  les  châtrer,  tant  tes  mâles  (|ue  les  femelles,  pour  b-s 
engraisser,  et  procurer  à  leur  chair  une  saveur  plus  délicate.  I>é.s 
le  temps  de_  Willaghy,  et  même  de  celui  de  (lessiier,  c'est  im  fait 
connu  que  l’on  pouvait  ouvrir  le  ventre  à  certains  poissons  sans 
(ju’ils  périssent;  mais  c’est  à  un  Anglais  nommé  Samuel  Tidl, 
qu’on  doit  l’idée  de  mettre  cette  oliservatioti  à  profit.  Il  ouvrait 
i'ovaire  des  carpes,  en  relirait  tes  œufs,  mettait  â  la  place  un  mor¬ 
ceau  de  chapeau  noir,  et  réunissait  la  plaie  par  une  suture.  I!  en 
faisait  autant  pour  les  mâles...  La  plaie  guérit  en  trois  semaines  : 
les  carpes  paraissent  d’abord  tristes  et  soutirantes  ;  mais  à  peine 
eu  péril-il  4  sur  2U(1,  quand  l’o|)éraliou  est  bien  faite.  •> 

La  chair  de  ce  poisson  est  très  estimée  et  constitue  un  aliment 
sain,  agréable;  mais  les  qualités  varient  suivant  la  nature  des 
eaux.  Les  meilleures  carpes  sont  celles  qui  vivent  dans  un  étang 
ou  un  lac  traversés  par  un  cours  d’eau  fraîche  et  rapide.  Vieil  lient 
ensuite  celles  des  fleuves  et  des  rivières.  Il  arrive  quelquefois  que 
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(Ips  Cîirpes  élevées  dans  cerlains  élangs  possèdent  un  goût  de 
vase.  Il  est  très  facile  de  leur  faire  perdre  ce  mauvais  goût:  ou 
n’a,  pour  cela,  qu'à  les  faire  séjourner  quelque  temps  dans  une 
eau  limpide  et  courante. 


Les  carpes  de  la  Seine  et  du  Lot  sont  renommées.  Celles  que 
l’on  pêche  dans  le  Uhiu  sont  très  grosses  et  ont  une  chair  très 
délicate. 


Esturgeon.  —  L’esturgeon  doit  être  placé  au  nombre  de.s 
poissons  les  plus  gros.  Ou  eu  conuait  trois  espèces  ;  le  grand,  le 
moyen  et  le  petit. 

Le  grand  eslurg^ton  peut  dépasser  le  poids  de  cinq  cents  kilo¬ 
grammes.  On  ne  le  trouve  guère  que  dans  les  fleuves  qui  se 
déversent  dans  la  mer  Caspienne  et  la  mer  .\oire.  Le  Volga,  le 
Don  cl  le  Danube  renferment  les  plus  gros  sujets. 

«  Le  volume  considérable  de  ce  poisson,  dit  Figuier,  la  bonté 
et  tes  qualités  nourrissantes  de  sa  chair,  saine  et  agréable  au  goût, 
l'immense  quantité  d’œufs  que  l'on  retire  du  corps  des  femelle.'- 
onl  excité  le  comnierce  et  l’industne  des  habitants  des  rives  de  la 
mer  Caspienne  et  de  la  mer  Aoire.  Noms  donnerons  uns  idée  de 
l’abondance  des  œufs  du  grand  esturgeon,  en  di.sant  que  le  poids 
des  deux  ovaires  égale  presque  le  tier.s  du  poids  total  de  l’animal; 
or,  ces  ovaires  ont  pesé  jusqu’à  quatre  cents  kilogrammes  dans 
une  femelle  du  poids  de  mille  quatre  cents  kilogrammes. 

«  C’est  avec  ces  œufs,  mais  non  uniquement  avec  ce  produit, 
que  l’on  prépare  le  caviar,  aliment  plus  ou  moins  estimé,  suivant 
que  les  œufs  qui  en  font  la  base  ont  été  plus  ou  moins  bien 
choisis,  puis  nettoyés,  maniés,  pressés  et  mêlés  avec  du  sel  ou 
d’autres  ingrédients.  Le  caviar  a  fait  non  les  délices,  mais  lelon- 
nemeiil  de  beaucoup  de  visiteurs  de  l’Cxposition  universelle  do 
dans  ce  restaurant  russe  qui  restera  comme  un  de  leurs 
plus  chrrs  souvenirs.  » 

Ce  poisson  fournit  encore  Vichthyocoîie  ou  colle  de  poisson  ; 
nous  n'avons  pas  à  nous  en  occuper. 

Sa  graisse  fraîche  remplace  l'huile,  le  beurre  et  rend  les  plus 
grands  services  aux  habitants  des  contrées  méridionales  de  la 
Russie, 


Le  petit  esturgeon  ne  dépasse  guère  soixante  centimètres  de 
long.  Sa  chair  est  très  délicate,  plus  estimée  que  celle  du  grand 
et  du  moyen  esturgeon.  «  Chez  les  anciens,  dit  L.  Figuier,  ce 
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poisson  était  estimé  à  un  degré  vraiment  inouï.  Dans  la  Rome 
avilie  des  empereurs,  en  ces  temps  de  corruption  qui  précédèrent 
et  amenèi-cnt  sa  ruine,  on  vit  des  esturgeons  portés  en  triomphe 
au  son  des  instruments  sur  des  tables  fastueusement  décorées  et 
couvertes  de  Heurs.  « 

Mais  r esturgeon  le  plus  répandu,  celui  dont  on  peut  assez  fa¬ 
cilement  manger  h  Paris,  est  le  moyen  ou  esturgeon  commun.  Il 
habile  dans  toutes  les  mers  de  PKurope,  mer  du  Nord,  Océan, 
Méditerranée,  et  même  dans  la  mer  Rouge,  il  apparaît  quelque¬ 
fois  dans  le  Rhin,  la  Seine,  lal.oire  et  la  Gironde.  Il  peut  atteindre 
de  grandes  dimensions,  puisque  les  individus  de  5  à  0  mètres  de 
longueur  ne  sont  pas  rares. 

.\ous  ne  pensons  pas  cependant  que  ce  soit  un  poisson  de 
cette  taille  que  réclamait  le  glouton  dont  parle  La  Fontaine  : 

A  son  souper,  un  glouton 
Commande  que  l’on  apprête 
Pour  lui  seul  un  esturgeon. 

11  n’en  laissa  que  la  tête. 

Au  printemp.s,  il  remonte  les  fleuves  ainsi  que  leurs  affluents, 
et  là,  il  sait  bien  choisir  sa  nourriture,  puisqu’il  trouve  les  sau¬ 
mons  à  son  goût.  Dans  la  mer,  il  se  nourrit  de  poissons  de  taille 
moyenne;  hareng,  maquereau,  etc. 

On  ne  pèche  l’esturgeon  commun  que  dans  les  fleuves  et  au 
filet.  Dans  la  Garonne  on  en  prend  un  assez  grand  nombre  au 
printemps  et  en  été. 

La  chair,  très  délicate,  possède  un  goût  exquis.  D’après  cer¬ 
tains  auteurs,  celle  du  dos  a  le  goût  du  veau,  et  celle  du  ventre 
rappelle  la  saveur  de  la  chair  du  cochon.  Nous  n’avons  jamais 
fait  cette  dernière  remarque;  mais  il  est  parfaitement  exact  que 
ce  poisson  a  le  goût  du  veau.  Cela  est  si  vrai,  qu’il  est  possible  de 
faire  manger  de  l’esturgeon  à  roseiiie  tout  en  le  faisant  passer 
pour  du  veau  à  l'oseille. 

On  le  regarde  comme  d'une  digestion  assez  difficile,  ne  conve¬ 
nant  qu’aux  personnes  ayant  un  estomac  robuste.  Nous  en  avons 
vu  cependant  qui  avaient  ce  viscère  délicat  et  pouvaient  manger 
une  quantité  raisonnable  de  ce  poisson  sans  être  incommodées. 

Dans  les  pa/s  où  l’on  en  prend  beaucoup,  non  seulement  on 
le  mange  Irais,  mais  encore  ou  le  sale,  on  le  fait  niarinerou  sécher 
au  soleil. 
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La  laitance  constitue  un  mets  fort  distingué.  Ses  œufs  servent 
enlin,  avec  ceux  du  grand  esturgeon,  e\  préparer  le  caoiar. 

Goujon.  —  Le  goujon  vil  dans  les  lacs  et  les  étangs,  mais  il 
recherche  les  endroits  où  viennent  se  décharger  des  rivières.  Au 
prinlenips,  il  gagne  les  eaux  couraiiles,  claires,  roaUmt  sur  dti 
sable  ou  du  gravier, 

Sa  fécondité  est  si  prodigieuse  que  dans  les  étangs,  on  le 
donne  pour  nourriture  aux  grande.s  espèces,  comme  les  truites, 
les  brochet  s,  les  carpes,  etc. 

Les  anciens  connaissaient  le  goujon:  Galien  en  dit  le  plus 
gruiid  bien  et  Ausone  vante  ceux  qu’on  [>renail  dans  la  Moselle. 

Sa  chair  a  une  saveur  réellement  exquise,  c'est  ponr(|uoî  les 
plus  fins  gourmets  uc  dédaignent  point,  loin  de  lé,  sa  croquante 
et  savoureuse  l'rilure.  Ils  ne  font  pas  comme  le  héros  de  La  Fon¬ 
taine  : 

Du  goujon  !  c'est  bien  là  le  dîner  il'un  héron  ! 

J’ouvrirais  ]iour  si  peu  le  bccl  aux  dieux  ne  plaise. 


Fl  ils  ont  raison  de  ne  pas  faire  ii  de  ce  poisson  excellent, 
car.  outre  qu'il  flatte  agréablement  le  palais,  il  se  digère  avec 
assez  de  facilité,  surtout  si  l’on  n’en  mange  pas  trop. 


Barbeau.  —  Le  barbeau  se  trouve  dans  les  eaux  douces  de 


E'rance,  mais  surtout  dans  la  Meuse,  la  Meurthe  et  la  Moselle.  11  peut 
atteindre  alors  une  longueur  de  (iü  à  65  centimètres  et  un  poids 
de  i  à  5  kilogrammes.  Ses  couleurs  sont  aussi  riches  que  variées. 

11  aime  bien  les  eaux  claires  et  courantes.  Pris  dans  ces  eaux 
cl  tout  petit,  il  ressemble  beaucoup,  quant  au  goût,  au  goujon; 
mais  un  peu  plus  grand,  il  n’est  pas  agréable  fi  iiiiiiiger  à  cause 
des  nombreuses  arêtes  dont  il  est  littéralement  rempli. 

Dans  les  eaux  stagnantes,  sa  chair  devient  molle,  sans  goût. 
Il  constitue  donc  une  mauvaise  nourriture. 


Il  ne  faut  pas  manger  ses  œufs,  car  il  n'est  pas  rare  qu'ils  oc¬ 
casionnent  des  maux  de  veulrc  et  des  vomissements  accompagnés 
de  symplémes  qui  peuvent  devenir  inquiétants. 

Le  barbeau  des  rivières  alletiilau  jilusdc  35  à  îO  centimètres. 
Ceux  de  la  Seine,  aux  environs  de  Paris,  ne  dépassent  guère 
75  centimètres,  mais  ceux  de  l'Ctbe  atteignent  assez  souvent 
1“60,  Cuvier  même  prétend  qu'ou  en  a  vu  de  3  mètres  de  long. 
Sa  chair  est  alors  très  estimée. 
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Loche.  —  La  loche  franclic,  appelée  aussi  fmrfiofte  aux  envi¬ 
rons  de  Paris,  et,  dans  d'autres  localités,  mousfache,  linotte,  lan-^ 
ceron,  etc.,  est  un  tout  petit  poisson,  atteignant  tout  au  plus  de 
8  à  12  centimètres  de  long.  U  est  très  commun  dans  toutes  les 
eaux  douces  de  France,  les  étangs,  les  lacs,  les  ruisseaux  et  les 
rivières.  Son  corps  est  long  et  presque  cylindrique. 

«  File  est  grasse  comme  une  loche,  »  dit-on  en  parlant  d’une 
fdle  qui  a  un  certain  embonpoint.  La  chair  de  ce  poisson  est  donc 
grasse,  mais  elle  est  aussi  très  délicate  et  elle  constitue  un  mets 
fort  recljèrclié.  Elle  est  surtout  excellente  au  printemps  et  vers  la 
lin  de  rautomne. 

Les  pêcheurs  prétendent  qu’elle  a  bien  meilleur  goût  quand 
on  a  fait  mourir  l’animal  dans  du  lait  ou  du  vin.  N’ayant  jamais 
pu  faire  cette  expérience,  nous  ne  pouvons  nous  prononcer  sur 
ce  point. 

Les  loches  que  l'on  pèche  dans  la  Seine  ont  généralement  nn 
goût  délicat,  exquis,  et  elles  se  digèrent  assez  bien. 

La  loche  de  rivière  est  moins  commune  que  la  précédente; 
elle  se  distingue  de  celle-ci  par  sa  forme  aplatie  comme  un  ru¬ 
ban.  Les  couleurs  et  les  bigarrures  de  sa  peau  sont  cliarmautes. 
Sa  chair  est  assez  peu  estimée;  elle  est,  en  elîet,  peu  abondante, 
coriace  et  désagréable  à  manger,  à  cause  des  nombreuses  arêtes 
dont  elle  est  remplie. 

La  loche  d'éfang,  assez  rare  en  France,  atteint  3.1  centimètres 
de  long.  Elle  est  recouverte  d’une  matière  visqueuse  qu'il  faut 
avoir  soin  d’enlever  en  plongeant  le  poisson  dans  de  Feaii  salée 
d’abord,  puis  dans  de  l'eau  douce.  Sa  chair  est  molle  et  imprégnée 
d’un  goût  de  marécage;  elle  constitue  par  conséquent  une  nourri¬ 
ture  assez  mauvaise. 


Eperlan.  —  L’éperlan  serait  ainsi  nommé  à  cause  de  sa  cou¬ 
leur  semblable  à  celle  d'une  perle.  Mais  il  est  une  autre  étymo¬ 
logie  plus  savante,  puisque  le  mot  éperlan  dériverait  du  sanscrit 
etsigniîierait  ;  s'agiler,  se  dèbaUre.  Celte  étymologie  se  rapproche 
de  celle  qui  le  fait  venir  de  l'allemand  spierling,  mot  qui  veut 
dire  petit  trait,  j^etite  (lèche,  et  qui  indique  l’agilité  de  ce  poisson. 

L’éperlun  est  très  commun  en  France;  il  atteint  de  12  à  23 
centimètres  de  longueur.  Ou  en  apporte  des  quantités  considé¬ 
rables  à  Paris  ainsi  que  sur  les  marchés  d’Angleterre  et  d'Alle- 
mague. 
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Ouaiid  il  est  frais,  il  l•é|l<^lr(i  tnie  odeur  très  douce,  tiuVm  a 
coin  parée  k  l’odeur  de  la  violclLe. 

Un  ne  le  vide  pus  et  ou  peut  très  bien  le  manger  en  entier 
sans  être  incoimnodé  par  les  arêtes.  Sa  cliair  est  très  tendre, 
délicate,  d’un  goi'it  excellent.  Si  elle  est  peu  nourris.sante,  elle  est 
facile  à  digérer;  ce  poisson  pourrait  donc  être  rangé  parmi  ceux 
<lc  la  première  classe.  D'après  Brülal-Savariu,  c’est  le  bec-figue 
des  eaux. 


Les  éperlans  (jue  l'on  mange  à  l*aris  sont  pêchés  dans  la  liasse- 
Seine,  et  principalement  près  de  Caudebec.  On  préfère  en  général 
ceux  qui  sont  péchés  en  automne  et  en  hiver. 


Tanche.  —  Lu  (anche  commune  a  ordinairement  23  centi¬ 
mètres  de  long.  Sa  couleur  est  foncée,  vert  olive,  et  sa  peau  est 
recouverte  d'un  léger  enduit  visqueux.  Elle  a  la  vie  dure  et  ne 
craint  pas  les  froids  les  plus  rigoureux.  On  la  rencontre  dans 
presque  toutes  les  eaux  douces  de  l’Europe,  mais  elle  préfère  les 
lacs,  les  étangs,  et  surtout  les  eaux  donnantes. 

Elle  est  douée  d'uue  fécondité  prodigieuse;  on  la  nourrit 
assez  facilement  dans  des  viviers  ou  de  petits  réservoirs. 

Sa  chair  a  été  diversement  appréciée.  Pour  les  uns,  c’est  un 
poisson  grossier,  rempli  d’arêtes,  fade  ou  d'un  goût  désagréable, 
malsain,  difficile  à  digérer.  Pour  d’aulres,  c'est  un  poisson 
excellent  qui  ne  vaut  assurément  pas  la  truite  ou  le  saumon, 
mais  qui  ne  doit  pas  èire  dédaigné. 

Ces  appréciations  diverses  sont  égalemenl  vraies.  SI  la  tanche 
est  petite,  si  elle  a  été  prise  dans  des  fonds  vaseux,  elle  a  un 
goût  de  vase  très  désagréable.  Mais  si  elle  a  été  pêchée  dans  des 
eaux  courantes  et  si  elle  est  d’une  taille  raisonnable,  sa  chair  est 
excellente  et  assez  digestible,  11  est,  du  reste,  très  facile  de  lui 
faire  perdre  son  goût  de  vase  et  de  la  débarrasser  en  partie  de 
son  enduit  visqueux  :  on  n'a  pour  cela  qu'à  la  laisser  pendant 
quelques  Jours  dans  une  eau  vive.  Les  marchandes  des  Halles  le 
savent  bien,  car  elles  en  ont  toujours  de  très  belles  dans  leur  ré¬ 
servoir.  Bien  frites,  avec  du  persil,  et  arrosées  d'un  petit  filet 
de  vinaigre,  elle,s  constituent  un  aliment  fort  savoureux  qui  n'in¬ 
commode  pas  l’estomac  si  l'on  en  mange  d'une  manière  raison¬ 
nable. 

La  tanche  a  joui  autrefois,  en  médecine,  d'une  grande  répu¬ 
tation.  On  était  persuadé  qu'elle  guérissait  la  jaunisse  i  on  n'avait 
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besoin  pour  cekt  i[ue  de  l'appliquer  vivante  sur  la  région  ombili¬ 
cale  et  sarcelle  du  foie  où  on  la  laissait  jusqu’à  ce  qu’elle  mourût. 
Quand,  après  t'avoir  coupée  en  morceaux,  on  l’appliquait  aux 
pieds,  elle  formait  un  remède  héroïque  contre  la  peste,  le  typhus 
et  autres  lièvres.  Mise  sur  le  front,  elle  faisait  disparaître  la  cé¬ 
phalalgie.  lünfin,  les  concrétions  que  l’on  trouve  dans  sa  tète  étaient 
vantées  comme  dôtersives,  absorbantes,  diurétiques  et  astrin¬ 
gentes.  Nous  n'avons  pas  besoin  de  dire  que  depuis  longtemps 
déjà  la  tanche  se  contente  de  paraître  sur  nos  tables. 

Hareng.  —  Le  hareng  habite  l'Océan  boréal  tout  entier;  il 
peuple  les  golfes  de  la  Norwège,  de  la  Suède,  du  Danemark  et 
de  la  mer  du  Nord;  on  le  trouve  aussi  dans  la  HaHiquo  et  le  Zuy- 
derzée;  il  existe  enfin  dans  la  .Manche  et  le  long  des  eûtes  de  ta 
France  jusqu’à  la  Loire,  mais  il  ne  va  pas  plus  bas. 

C’eslun  poisson  voyageur  ;  il  accomplit  ses  pérégrinations  non 
en  solitaire,  mais  en  bandes  prodigieusement  serrée.s. 

Quelquefois  ils  nagent  si  près  «le  la  surface  de  la  mer  que  les 
nageoires  dorsale  et  caudale  sortent  de  i'eaii.  «  C’est  un  des  plus 
beaux  spectacles,  dit  L.  Figuier,  réservés  aux  marins,  que  de 
voir  dans  une  nuit  tranquille,  quand  la  lune  brille  à  l’horizon,  des 
colonnes  de  harengs,  de  cinq  à  six  kilomètres  de  long,  s'avancer 
comme  une  phalange  guerrière  à  la  surface  des  eaux,  ici  brillent 
et  se  déroulent  des  lapis  d'argent,  là  les  reilets  irises  du  sapliir 
ou  de  l’émeraude,  et  la  mer  semble  partout  couverte  de  pierres 
précieuses. 

«  Les  scintillations  phosphorescentes  qui  s’échappent  de  cette 
nuée  de  corps  vivants  viennent  ajouter  encore  à  réctat  et  à  la 
beauté  du  tableau.  » 

Le  hareng  est  d'une  fécondité  inépuisable.  Cela  s’explique, 
puisqu’il  y  a  en  moyenne  sept  femelles  pour  trois  mâles,  et  qu'en 
outre  chaque  femelle  pond  tous  les  ans  de  vingt  à  trente  mille 
œufs. 

■ 

Sa  pêche  n’a  pas  toujours  présenté  l’importance  qu’elle  a  au¬ 
jourd’hui.  En  elTet,  il  n’y  a  que  quelques  siècles  que  cette  indus¬ 
trie  est  devenue  puissante,  grâce  à  Georges  Beukel,  mort  en  1397, 
qui  a  découvert  l’art  de  préparer  le  hareng  de  manière  à  lui  as¬ 
surer  une  conservation  indéfinie.  A  partir  de  ce  moment,  le  com¬ 
merce  de  ce  poisson  prit  des  proportions  inattendues  et  enrichit 
la  Hollande  d’une  manière  inespérée.  Cent  cinquante  ans  après  la 


t 

r 


132  MODIKICATEURS  SlMt’LES  EXTUlNSÈyUES 

mort  de  Beuke],  l’empereur  Charles  V,  pour  honorer  sa  mémoire, 
mangea  solennellement  un  hareng  sur  sa  tombe. 

Voici  en  quoi  consiste  la  préparation  des  harengs.  On  fait  une 
première  salaison  à  bord  des  navires  ;  plus  tard  on  les  remanie, 
et  on  les  sale  de  nouveau.  C’est  alors  qu’on  les  caque,  c’est-à-dire 
qu’on  les  arrange  par  lits,  dans  des  tonneaux. 

On  appelle  harengs  saurs,  ceux  qui  ont  été  placés  sur  des  couches 
de  sel,  embrochés  dans  des  baguettes  et  suspendus  dans  des 
tuyaux  de  cheminée  dans  lesquels  on  les  soumet  à  une  chaleur 
douce  et  à  la  fumée.  Les  harengs  saurs  les  meilleurs  et  les  plus 
renommés  sont  ceux  de  Yarmouth. 

Les  propriétés  alimentaires  et  digestibles  du  hareng  varient 
suivant  sa  préparation. 

Le  hareng  frais  constitue  une  nourriture  saine,  agréable,  sa¬ 
voureuse,  mais  sa  chair  est  assez  grasse  et  ne  convient  pas  aux 
estomacs  délicats.  1!  doit  être  cuit  sur  le  gril,  mais  il  demande  à 
voir  à  peine  le  feu.  Lorsque  tout  le  monde  faisait  sa  prière  avant  de 
se  mettre  à  table,  on  ne  le  laissait  sur  le  gril  que  le  temps  nécessaire 
pour  réciter  le  Bénédicité. 

Le  hareng  salé  est  indigne  des  tables  délicates  ;  il  ne  convienl 
qu’aux  tempéraments  robustes. 

Le  hareng  pec,  c’est-à-dire  fraîchement  salé,  ne  constitue  pas 
non  plus  une  nourriture  excellente,  mais  il  rend  de  très  grands 
services,  ainsi  que  le  précédent,  puisqu’il  est  une  grande  res¬ 
source  pour  l’alimentation  de  plusieurs  peuples. 

Le  hareng  saur  rend  aussi  de  très  grands  services,  mais  tout 
le  monde  ne  peut  en  manger,  car  on  le  digère  difficilement  et  il 
provoque  des  renvois  fort  désagréables.  On  diminue  ces  inconvé¬ 
nients  en  le  plongeant  pendant  quelques  minutes  dans  l’eau  bouil¬ 
lante,  en  enlevant  la  peau  et  en  le  mettant  ensuite  sur  le  gril. 

Le  hareng  mariné  est  tellement  relet^é  qu’il  réveillerait  assuré¬ 
ment  l’estomac  d’un  mort.  L’hygiène  doit  donc  le  condamner  sans 
la  moindre  hésitation. 

Le  docteur  de  La  Mettrie,  dans  son  Pénélope  en  médecine,  fait 
l’éloge  du  hareng  :  «  Quelle  plus  féconde  nourriture  1  C’est  la 
manne  de  quelques  Etats  !  Que  dis-je!  Est-il  un  meilleur  remède 
dans  l’art  pharmaceutique,  chimique,  et,  qui  plus  est,  culinaire  : 
car  je  tiens  que  la  cuisine  est  au-dessus  de  tout.  Le  hareng  dis¬ 
sout  tout  ce  qu’il  trouve  dans  l’estomac  de  la  plupart  des  Hollan¬ 
dais,  le  fromage,  le  lait  caillé,  le  pain  semblables  aux  tourbes, 
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îes  topinambours  et  autres  boules  de  fusil  appelées  par  Cicéron 
gula.  D’ailleurs,  il  relève  le  pouls  et  donne  au  sang  et  à  toute  la 
machine  une  vivacité  singulière  dans  une  nation  toujours  assom¬ 
brie  par  un  bain  de  vapeurs.  » 

Sardine.  —  La  sardine  habite  surtout  les  mers  de  l’Europe. 
On  la  pêche  en  très  grande  abondance  sur  les  côtes  de  la  Bretagne 
et  dans  la  Méditerranée,  aux  environs  de  la  Sardaigne  ;  c’est  de 
là  même  que  dériverait  son  nom,  Sardegna,  en  italien. 

La  sardine  mangée  toute  fraîche  est  un  mets  digne  des  palais 
îes  plus  délicats  ;  malheureusement,  on  ne  la  mange  réellement 
ainsi  que  sur  les  bords  de  la  Méditerranée. 

Cependant  les  sardines  relativement  fraîches  de  Nantes,  mises 
sur  le  gril  ou  sautées  dans  le  beurre,  constituent  un  aliment  fort 
savoureux  et  de  digestion  très  facile. 

Mais  en  France,  on  les  mange  surtout  confites  dans  l’huile. 

Pour  leur  faire  subir  cette  préparation,  on  les  fait  frire  très 
légèrement  dans  de  l’huile,  puis  on  les  range  avec  soin,  dans  une 
boîte  de  fer-blanc  qu’on  achève  de  remplir  avec  de  la  bonne  huile. 
Après,  on  soude  le  couvercle  de  la  boîte,  que  l’on  soumet  à  l’action 
d’un  bain-marie  en  ébullition.  Les  sardines,  ainsi  préparées,  con¬ 
servent  leur  saveur,  et  se  gardent  pendant  longtemps. 

Henri  \'I  avait  une  affection  toute  particulière  pour  les  sardines. 
Il  paraît  qu’il  en  faisait  son  déjeuner  ordinaire  tous  les  jours 
d’abstinence. 

Lies  Anglais  les  soumettent  à  l’action  de  la  fumée  pour  les 
saurir  ;  cette  préparation  ne  vaut  pas  la  précédente,  tant  s’en  faut. 

On  les  arrange  aussi  comme  les  anchois,  c’est-à-dire  qu’on  les 
met  en  baril  dans  de  la  saumure  mêlée  d’ocre  rouge. 

En  résumé,  la  sardine  nous  fournit  un  aliment  très  précieux, 
bon  et  de  digestion  assez  facile  ;  mais  il  est  bon  de  ne  manger  que 
la  sardine  fraîche  ou  fraîchement  salée  et  la  sardine  à  l’huile. 
Toutefois  certains  estomacs  la  digéreront  difTicilement,  car,  comme 
le  hareng,  sa  chair  est  assez  grasse. 

Anchois.  —  On  trouve  l’anchois  dans  toutes  les  mers  des  régions 
tempérées  et,  particulièrement,  dans  la  Méditerranée.  On  le  pêche 
surtout  pendant  les  mois  d’avril,  de  mai  et  de  juin.  Dès  qu’il  a 
été  pris,  on  lui  arrache  la  tête,  on  le  vide  et,  après  l’avoir  lavé  avec 
soin,  on  le  place  dans  des  barils  en  mettant  alternativement  un 
lit  de  sel  et  un  lit  d’anchois. 
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Ce  poisson  est  très  roclierclié  par  la  saveur  qu’il  communique  à 
la  plupart  des  alimeuls.  D’après  certains,  il  l’emporte  eu  finesse 
sur  les  sardines.  On  ne  le  mange  qu’après  avoir  été  conservé  par 
la  salaison. 

Considéré  comme  hors-d'œuvre,  il  passe  pour  exciter  l'appétit 
et  faciliter  la  digestion.  On  fait  des  salades  d’anchois  ;  on  prépare 
du  beurre  d’anchoîs  :  beurre  pétri  simplement  avec  des  filets 
d’anchois  et  servant  à  la  fois  de  sauce  et  d’assaisonnement;  filet 
de  bœuf  sauté  au  beurre  d'anchois  ;  rognons  de  moutons  à  la 
brochette  sur  un  beurre  d’ancliois. 

C’est  avec  ce  poisson  écrasé  cl  cuit  dans  la  saumure  que  les 
Itomains  préparaient  le  gar'um  ;  ils  y  ajoutaient  du  vinaigre  et  du 
persil  liaché  ;  ils  obtenaient  ainsi  une  sauce  très  recherchée,  quoi- 
<iu’cllc  eût  une  odeur  délcstable  et  qu'elle  brfilàt  la  langue  elle 
palais. 


Surmulet.  —  l.c  surmulet,  qui  est  smiveiil  conlutidu  avec  le 
rouget,  est  d’un  beau  rouge  de  minium  ou  de  vermillon  clair  avec 
trois  lignes  jaunes  dominantes.  11  habite  la  Méditerranée,  mais 
surtout  rOccan.  Les  Grecs  l’avaient  consacré  à  Diane  parce  qu’il 
fait  la  chasse  aux  poissons  dangereux.  Les  Romains  estimaient 
surtout  sa  tête  et  son  foie. 

Sa  chair  est  blanche,  feuilletée,  ferme  et  très  agréable  au 
goût  ;  elle  est  cependant  moins  estimée  que  colle  du  rouget. 


Rouget.  —  .\ppelê  encore  rnttlie,  viuliol,  f/arùo(,  etc.,  le 
rouget  est  un  poisson  d'un  très  beau  rouge  passant  par  degrés,  sur 
les  flancs,  é  la  nuance  argentine  qui  occupe  tout  le  ventre.  Il  est 
rare  dans  l'Océan,  mais  commun  dans  la  Méditerranée. 

C'est  un  des  poissons  que  les  anciens  estimaient  le  plus, 
autant  à  cause  de  l’excellence  et  du  bon  goût  de  sa  chair  que 
pour  la  beauté  de  ses  couleurs.  Les  Romains,  pour  s'en  procurer, 
faisaient  des  dépenses  folles.  Pline  raconte  qu’.Asinius  Celer  en 
aclieUt  un  huit  mille  sesterces,  c'est-ù-d ire  1,558  francs,  au  temps  de 
Caligula;  et  Suétone  parle  de  trois  rougets  payés  trente  mille 
sesterces  (5,844  francs). 

Aujourd’hui  on  est  loin  de  faire  de  semblables  folies,  mais  on 
n’en  regarde  pas  moins  le  rouget  comme  un  des  plus  beaux  et  des 
meilleurs  poissons  de  mer.  En  effet,  sa  chair  blanche,  ferme, 
friable,  a  un  goût  très  agréable,  un  peu  piijuant,  et  comme  elle 


.AI.IMKNTP 


iU 

n’ost  pas  trop  grasse  on  la  digère  assez  aisément.  En  Crimée,  la 
bonté  de  sa  chair  Ini  a  fait  donner  le  nom  de  sultan  balik  ou 
poisson  du  sultan. 

Le  foie,  qui  a  une  belle  couleur  rouge,  est  d’un  goût  très  déli¬ 
cat.  On  le  délaie  ordinairement  dans  la  garniture  pour  faire  au 
poisson  une  sauce  naturelle. 


Raie.  —  La  raie,  ce  poisson  connu  de  tout  le  monde,  liabite 
toutes  les  mers.  Sa  fécondité  est  très  faible  :  chaque  femelle  ne 
produit  guère  que  de  douze  à  quinze  petits  par  année. 

On  distingue  surtout  la  raie  bouclée  et  la  rate  blanche. 

La  raie  bouclée  ne  sert  guère  en  Norvège  qu’à  faire  de  l’huile 
avec  son  foie.  En  Islande,  on  la  mange  à  demi  corrompue.  A 
Nantes,  on  vend  séparément  les  têtes  de  raies  houclécs  et  d’autres 
espèces  du  même  genre,  par  paquet  de  dix,  et  on  les  reganle 
comme  un  mets  délicat.  La  chair  est  assez  estimée. 


La  raie  blanche  atteint  les  plus  grandes  dimensions.  Elle  peut 
peser  jusqu’à  100  kilogrammes  et  suffire  alors  à  rassasier  plus  de 
cent  personnes.  Sa  chair  est  plus  estimée  que  celle  de  la  raie 
bouclée. 

En  général,  ce  poisson  fournit  un  aliment  assez  bon  quoique 
sa  chair  soit  un  peu  dure  et  ({u'clle  ait  une  odeur  désagréable  au 
moment  où  elle  sort  de  l’eau.  Mais  elle  perd  ces  deux  défauts  si 
on  garde  la  raie  quelque  Icmps  avant  de  la  manger  et  surtout  si 
elle  a  voyagé.  C’est  ce  qui  a  fait  dire  à  V.  de  iïomare  qu’elle  est 
bien  meilleure  transportée  que  mangée  aux  bords  de  la  mer, 
Longn  enim  vccturâ  tenerescit,  dit  Atdrovandi. 

Elle  est  plus  savoureuse  en  hiver  qu’en  été,  parce  i|ue  dans 
cette  dernière  saison  elle  s’altère  rapidemenl  et  dégage  une  odeur 
tramnioniatjue  insupportable. 

Le  foie  fournit  un  mois  très  estimé,  uyaiil  un  goût  excellent; 
il  ne  plaît  cependant  pas  à  tout  le  monde. 

La  raie  au  beurre  noir  est  un  plat  bien  connu  des  Parisiens,  ne 
constituant  pas  une  mauvaise  nouri-iture. 

Cependant  malgré  tout,  c'est  un  poisson  médiocre.  Frais,  il  est 
dur;  pris  à  point,  il  a  un  montant  toujours  désagréable  e1  qui  dé¬ 
plaît  à  beaucoup  de  personnes.  Si  on  en  fait  une  grande  con- 
sonimaliou,  c’est  parce  ([u'il  donne  une  alimentalion  assez  répa¬ 
ratrice,  pas  trop  chère,  et  non  jiarce  qu'il  a  le  goût  délicat  des 
bons  poissons. 
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TROISIÈME  CLASSE 

Poissons  très  gras,  de  digestion  difficile, 

Anpuillp.  —  Congre  commun  ou  anguille  de  mer.  Lamproies.  —  Murtnes 

Celle  troisièiue  cSnsse  renferme  beaucoup  moins  de  poisson’ 
que  la  précédenle;  mais  elle  en  comprend  cependant  qui  sod  ', 
très  estimés,  à  cause  de  leur  saveur  agréable.  Malheureusement, 
ils  ont  tous  une  chair  fortement  imprégnée  de  graisse,  et  celle-ci,  ‘ 
empcchanl  l'action  du  suc  gastritjue  sur  les  matières  albumi¬ 
noïdes,  les  rend  diflîciles  h  digérer.  Il  est  donc  nécessaire  de  les 
manger  très  lentement,  de  les  mâcher  aussi  bien  que  possible  et 
de  se  conlenter  de  peu.  Sans  cela  les  morceaux  passent  dans  tes 
intestins  ù  peine  digérés  et  provoquent  des  indigestions  suivies 
de  diarrhées  plus  ou  moins  abondantes. 

Les  principaux  poissons  formant  cette  classe  sont:  I’anouille, 
le  CONGRE  coM-MUN  OU  anguille  de  mer,  les  lamproies  et  les  mu¬ 
rènes. 

Anguille,  —  Tout  le  monde  connaît  l'anguille, 

, . .  L’anguille  au  corj>s  d’argent 
Qui  s'arrondit,  serpente  et  glisse  en  s’allongeant. 

(Boîsjolis.) 

et  tout  le  monde  a  sûrement  mangé  une  succulente  matelote. 

Pourquoi  ia  matelote  d’anguille  est-elle  si  recherchée?  Lsl-ce 
seulement  parce  qu’elle  flatte  le  palais  d’une  manière  très 
agréable?  Oui,  peut-être,  pour  les  gourmands,  mais  non  pour 
les  autres  personnes  qui,  tout  en  recherchant  ce  qui  est  bon  — 
ce  n’est  pas  défendu,  —  recherchent  aussi  les  aliments  qui  ne 
peuvent  pas  être  trop  nuisibles  â  leur  santé. 

L’anguille  a  la  peau  recouverte  d’une  mucosité  gluante  lui 
permettant  de  glisser  entre  les  doigs  et  de  s’échapper  avec  une 
facilité  incroyable.  Scs  couleurs  sont  d’autant  plus  vives,  plus 
riantes  qu’elle  vit  dans  une  eau  plus  limpide  et  coulant  sur  un 
fond  de  sable.  Colle  que  l’on  pêche  dans  des  eaux  stagnantes, 
boueuses,  est  loin  d’être  comparable,  comme  goût,  à  celle  que 
l’on  prend  dans  les  eaux  vives. 
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Con^e  commim  ou  anguille  de  mer.  —  Ce  poisson 
notre  Océan,  il  atteint  ii.ssez  souvent  la  grosseur  de  la  jambe  et 
une  longueur  de  deux  mètres.  On  en  vend  beaucoup  à  Paris, 
mais  .sa  chair  est  commune,  peu  délicate  et  lourde.  On  doit  en 
manger  rarement. 

Lamproies.  —  La  lamproie  de  mer  ou  grande  lamproie  peut 
atteindre  jusqu  a  un  mètre  de  long.  On  la  trouve  dans  l'océan  et 
la  Médil errance.  Son  corps  est  cylindrique  comme  celui  des  ser¬ 
pents.  Au  printemps,  elle  remonlc  les  embouchures  des  fleuves, 
et  il  est  alors  possible  d’en  prendre  des  quantités  tissez  grandes. 
Su  chair,  quoique  grasse,  est  délicate  et,  par  conséquent,  esti¬ 
mée.  Il  paraît  qu’au  xii'  siècle  Henri  1®'',  roi  d'Angleterre,  mourut, 
aux  environs  d’Elbcuf,  pour  en  avoir  trop  mangé. 

La  lamproie  fimalile  ressemble  beaucoup  A  la  précédente, 
mais  elle  est  plus  petite.  C'est  l’espèce  que  l’on  voit  le  plus  sur 
les  marchés  de  Pari.s.  On  en  pèche  quelquefois  dans  la  Seine. 
Sa  chair  est  assez  estimée,  mais  indigeste. 

La  lamproie  de  IHaner  ou  pefile  lamproie  de  rivière  ne  quitte 
jamais  les  eaux  douces.  Elle  atteint  tout  au  plus  30  centimètres 
de  long.  On  la  trouve  dans  presque  toutes  les  rivières  de  l’Eu¬ 
rope  et  les  ruisseaux  peu  profonds.  Sa  chair  est  très  délicate, 
mais,  comme  pour  tous  les  poissons  de  celte  classe,  il  faut  en 
manger  peu. 


Murènes.  —  Les  murènes  ressemblent  beaucoup  aux  ser¬ 
pents  par  leur  forme  cylindrique  et  leurs  proportions  déliées. 
«  Très  souples,  dit  1^.  Figuier,  très  fortes,  flexibles  et  agiles,  elles 
nagent  comme  la  couleuvre  rampe;  elles  ondulent  dans  l’eau, 
comme  le  serpent  sur  la  terre.  I^eur  voracité  est  telle  que,  lors¬ 
qu’elles  numi|ucnt  de  nourriture,  elles  se  mettent,  touchante  fra¬ 
ternité!  à  se  ronger  la  queue  les  unes  des  autres.  » 

«  Au  temps  de  César,  dit  C.  Iliisson,  la  multiplication  des  mu¬ 
rènes  domestiques  était  telle  que,  lors  d’un  de  ses  triomphes,  ce 
grand  général  en  donna  six  mille  à  ses  amis.  Licinius  Crasstis 
en  nourrissait  qui  obéissaient  A  sa  voix  et  veuaieut  recevoir 
leurs  aliments  de  ses  mains,  tandis  que  le  célèbre  orateur 


Quinlus  llortensîus  pleurait  sur  la  perte  de  celles  que  la  mort  lui 
enlevait;  et,  ce  qui  est  révoltant  au  delà  de  toute  expression,  un 
certain  Vedius  Pollio  faisait  jeter  aux  siennes  ses  esclaves  fau- 
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tifs,  niéritanl  ainsi  ranimadversion  de  l’empereur  Auguste,  qui 
n’osa  pourtant  pas  le  faire  précipiter  lui-même  dans  la  funeste 
piscine.  » 

Ces  poissons  ne  sont  plus  aussi  recherchés  aujourd’hui;  ce¬ 
pendant,  on  les  prise  beaucoup  sur  les  côtes  de  l’Italie,  ou  les 
pêcheurs  continuent  à  les  prendre  tout  en  ayant  grand  soin  d’é¬ 
viter  la  morsure  de  leurs  dents  acérées. 


QUATinÈMË  CLASSE 

Poissons  vénéneux. 

MeleKe  Ténénetisè,  —  Cailleu-tassarl.  —  Sphyrène.  ^  SphyrÈiie  bécune.  — 
Caiangue.  —  Scare.  —  Diodons.  —  Poisson-lune.  — Télrodons.  —  Coffres. 
—  Coulirou, 


Il  y  a  un  assez  grand  nombre  de  poissons  véuéueux  ;  niais  les 
plus  mauvais,  ceux  qui  occasionnent  des  empoisonnements  gra¬ 
ves,  mortels  même,  se  trouvent  principalement  dans  les  mers 
intertropicaîes. 

Les  sijmptômes  de  ce  genre  d’empoisonnement  sont  les  sui¬ 
vants  :  rougeur  de  la  langue,  chaleur  plus  ou  moins  vive  dans  la 
région  sloniacale,  vomissements,  diarrhée  et  constipation  con¬ 
sécutive,  dilatation  des  pupilles,  douleurs  de  dents,  douleurs 
dans  les  articulations,  difficulté  d'uriner,  prurit,  démangeai¬ 
sons,  rougeur  à  la  peau  et  quelquefois  œdème  avec  érysipèle, 
pouls  dur  et  fréquent.  Quelques-uns  de  ces  symptômes  peuvent 
manquer,  mats  il  en  existe  toujours  un  assez  grand  nombre  pour 
ne  pas  permettre  de  se  tromper  sur  le  diagnostic. 

P’sl-il  possible  de  reconnaître  si  tel  poisson  est  vénéneux 
ou  non  ? 

Plusieurs  moyens  ont  été  indiqués,  il  est  utile  de  les  con¬ 
naître  et  de  s’en  servir  au  besoin. 

Un  morceau  de  foie  d’un  poisson  vénéneux  porté  sur  les 
lèvres  y  détermine  un  sentiment  d’âcreté  suivi  de  cuisson. 

Une  cuillère  d’argent,  mise  au  contact  du  foie  ou  de  la  chair, 
devient  noire. 

Une  pièce  de  cuivre  que  l’on  plonge  dans  l’eau  où  ou  fait 
cuire  le  poisson  s'oxyde. 

Enfin,  et  c'est  le  signe  le  plus  certain  ;  donnez  à  un  chien,  à 
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un  chat  ou  à  une  poule  une  partie  du  foie  ou  un  morceau  de  la 
chair;  si  l’animal  meurt,  le  poisson  est  assurément  vénéneux. 

Dans  la  liste  des  principaux  poissons  vénéneux,  Fonssa- 
grives  et  Le  Hoy  de  Méricourt  ont  place  d’abord  ceux  qui  sont 
regardés  généralement  comme  vénéneux  et  ensuite  ceux  qui  le 
deviennent  dans  des  conditions  spéciales.  Nous  allons  les  énu¬ 
mérer,  nous  dirons  ensuite  un  mot  des  principaux. 

I.  Poissons  regai'dés  géinfralenieiit  comwie  vénéneux.  —  .Melette 

vénéneuse  renenosa,  Val,),  cailleu  tassarl{jV.  ï'/mssa,  V.}, 

grosse  spbyrène  {Sphyræna  caraculo,  Cuv.),  bécune  {<S’.  /iecuna, 
Lac.),  fausse  carangue  [Caranx  fallax,  Cuv.),  scare  capitaine 
(Scari/s  capilaneus,  Cuv.),  dîodon  orbiculaire  {Piodon  orhicularis, 
Bloch),  gneion  tacheté  (Gneion  niaculatuin,  Bibron),  toadfsli  du 
Cap,  osiracions  ou  coffres, 

II.  Poissons  vénéneux  dans  des  conditions  spéciales.  —  La 
vieille  {fJalisies  velu  ta,  L.),  le  congre  {Muréena  congee),  le  congre 
vert  (jl/.  major  suftolivacea),  la  Irachinote  glauque  ^^Trachinoles 
g(aucus),  la  carangue  jeune  {Scomher  carangus),  la  lune  {  /élrao- 
don  occe//afui),  la  petite  orphie  {Esox  marginatus),  la  grande 
orphie  {E.  brasiliensis),  le  perroquet  {Aurala  psitlacus),  la  vive 
{7rachinus  dracn). 

On  a  cité  encore  beaucoup  d’autres  poissons  comme  pouvant 
produire  des  accidents  toxiques,  ce  sont  la  bourse,  la  barbîanne, 
la  bannelle,  le  coulirou,  et,  dans  des  conditions  exceptionnelles, 
le  maquereau  et  le  hareng. 

La  7nelctfe  vénéneuse  est  une  espèce  d’anchois  habitant  la 
Méditerranée. 

Le  cniHeii-fnssarl,  poisson  très  voisin  du  hareng,  est  pêché 
dans  les  mers  chaudes  de  l’Inde,  de  la  Chine  et  de  l’Amérique. 
Sa  chair  a  à  peu  près  le  même  goût  que  celle  de  la  sardine,  et 
il  faut  croire  qu’elle  n’est  pas  toujours  vénéneuse,  car  elle  est 
fort  estimée  par  les  habitants  des  Antilles.  <iui  la  recherchent 
comme  un  mets  délicat. 

Les  sphijrènes  sont  des  poissons  comparés  aux  brochets.  On 
en  trouve  sur  toutes  les  côtes  de  la  Méditerranée.  Leur  chair  est 
ferme  et  un  peu  scclie,  légère,  cassante,  friable,  mais  agréable  au 
goût  et  recherchée  comme  aliment.  Ce  n’est  donc  que  dans  des 
conditions  spéciales  qu’elles  deviennent  vénéneuses. 

La  sphgi'ône  fiécunc  est  beaucoup  plus  grande.  Elle  habite  la 
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mer  des  Antilles.  Sa  chair  passe  pour  délicieuse,  mais  on  la 
mange  toujours  avec  défiance,  car  elle  est  très  sujette  à  con¬ 
tracter  des  qualités  vénéneuses.  C’est  donc  surtout  la  sphyrène 
bécune,  que  l’on  a  en  vue,  dans  l’énumération  des  poissons  re¬ 
gardés  généralement  comme  vénéneux. 

Ordinairement,  ce  sont  les  plus  gras  qui  occasionnent  des 
accidents  et  surtout  aux  environs  de  Noël. 

La  carangue  des  Antilles  est  d’une  belle  couleur  d'argent.  Ce 
n’est  pas  elle  qui  occasionne  des  empoisonnements,  car  elle 
passe  pour  un  des  meilleurs  poissons  de  l’Amérique,  mais  bien 
la  fausse  carangue,  qui  lui  ressemble  beaucoup  et  qui  est  très 
souvent  empoisonnée. 

Les  scni-es  sont  des  poissons  des  mers  intertropicales.  Il  n’est 
pas  douteux  que  le  scariis  des  anciens  n’appartienne  à  l’un  des 
genres  scares.  Ce  poisson  étai.  singulièrement  estimé  par  eux, 
11  était  célèbre  non  seulement  à  cause  de  ses  belles  couleurs, 
mais  aussi  à  cau.se  de  la  délicatesse  de  sa  chair  et  de  ses  intes¬ 
tins,  que  l’on  regardait  comme  mets  de  luxe.  Horace  en  parle 
dans  ses  Odes,  et  Ennius  t’appelle  :  la  Cervelle  de  Jupiter, 

Scai'iim  prœterii,  cerebrum  pcne  Jovi  suprcmi. 

On  voit  par  là  que  les  scares  ne  sont  pas  toujours  vénéneux  ; 
en  lout  cas,  les  anciens  savaient  fort  bien  choisir  ceux  qui  ne 
l’étaient  pas.  Que  nos  lecteurs  fassent  de  même  s’ils  ont  envie  de 
goûter  à  ces  poissons. 

Les  scares  sont  les  perroquets  de  la  mer;  un  genre  même 
s’appelle  :  perroquet,  aurala  psitlaciis. 

Les  fHodons  sont  nommés  ainsi  parce  qu’ils  semblent  n’avoir 
que  deux  dents.  Ce  sont  les  porcs-épics  et  les  hérissons  de  mer. 

Le  poissoyi-lune  est  un  diodon  à  corps  comprimé  et  très  ar¬ 
rondi;  sa  grande  surface  circulaire  rappelant  en  quelque  sorte 
l'éclat  blanchâtre  et  argenté  de  la  lune  l’a  fait  comparer  à  cet 
astre.  «  Mais  c’est  surtout  pendant  la  nuit,  dit  L,  Figuier,  qu’il 
mérite  le  nom  qu’on  lui  a  donné.  Alors,  en  effet,  il  brille  de  sa 
propre  lumière,  d'une  lueur  phosphorescente.  Celte  apparence 
paraît  d’autant  plus  vive,  que  la  nuit  est  plus  obscure.  Quand  on 
le  regarde  sous  une  eau  un  peu  profonde,  la  lumière  qui  émane 
de  son  corps,  et  qui  est  rendue  ondulante  par  les  couches  d’eau 
qu’elle  traverse,  ressemble  ià  la  clarté  tremblante  de  la  lune  à 
demi-voilée  par  la  brume.  On  éprouve  une  véritable  surprise 
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quand  on  voit  nager  au  plus  profond  des  eaux  ce  disque  douce- 
nieul  lumineux;  et,  sans  y  songer,  on  le  prend  pour  rimage  de 
la  lune  qui,  pourtant,  est  absente  du  ciel.  » 

Sa  chair  grasse  et  visqueuse  n’est  pas  bonne  à  manger  môme 
lorsqu'elle  n'est  pas  devenue  toxique. 

Les  tétrodons  jouissent  de  la  propriété  singulière  d’enfler  la 
partie  inférieure  de  leur  corps  au  point  de  la  faire  devenir  comme 
une  véritable  boule.  Outre  qu'ils  peuvent  fuir  ainsi  un  danger 
pressant  en  remontant  rapidement  à  la  surface  de  1  eau,  leurs 
aiguillons  se  redressent  et  frappent  cruellement  l'ennemi.  Leur 
chair  ne  vaut  pas  plus  que  celle  des  diodons. 

Les  coffres  ou  ostradons  sont  ainsi  nommés  à.  cause  des  com¬ 
partiments  osseux,  réguliers  et  parfaitement  joints  entre  eux  qui 
les  revêtent.  On  les  trouve  dans  les  mers  des  Indes  et  de  l'Amê- 
rique.  Leur  chair  est  très  peu  abondante  et  presque  toujours 
malsaine.  La  tête  et  la  queue  empoisonnent  les  chats. 

Le  coulirou  devient  souvent  toxique  en  vieillissant. 

Les  autres  poissons  sont  surtout  dangereux  à  l'époque  du 
frai.  Nous  avons  déj;\  vu  que  les  œufs  de  gros  barbeaux  et  de 
brochets  délerminenl  des  accidents  comparables  à  ceux  du  pois¬ 
son  vénéneux.  I^e  congre  vert  des  Antilles  empoisonne  quand 
ses  ovaires  sont  développés. 


B.  -  BAJ'ltACiJÏA'S 
GRENOUILLE 

Le  mot  grenouille  vient  du  latiu  ranula,  dérivé  de  rana.  La 
racine  ran,  qui  signifie  son,  vient  du  sanscrit;  on  le  trouve  aussi 
avec  lu  même  signiflcalion  dans  l’hébreu.  C’est  donc  une  racine 
imilative. 

Col  animal  est  inoffensif;  si  généralement  on  éprouve  une 
cerf  «line  répulsion  à  le  loucher,  c’est  parce  qu’il  ressemble  trop 
au  crapaud.  Les  Anglais  reslimonl  peu,  et,  comme  il  n’en  est  pas 
de  même  des  Français,  ils  les  appellent  mangeurs  de  grenouilles. 

Les  grenouilles  ne  se  nourrissent  que  d’animaux  vivants;  elles 
mangent  des  insectes,  des  larves,  des  vers.  Files  sont  donc  utiles 
à  ragricutlurc.  Par  conséquent,  il  serait  bon  d’établir  des  gre¬ 
nouillères  pour  aider  à  la  destruction  des  principaux  insectes 
pouviinl  être  nuisibles  aux  récoltes.  Ainsi,  cet  iuuoceut  animal 
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conslilueraU,  suivant  Bouchardat,  un  bon  serviteur  et  un  aliment 
P  ro  niable. 

En  France,  on  ne  mange  que  les  cuisses,  ou,  mieux,  le  train 
de  derrière.  En  Italie  et  en  Allemagne,  on  les  mange  en  entier, 
après  avoir  enlevé  la  tète. 

Les  cuisses  de  grenouilles  sont  très  recherchées.  Elles  sont 
constituées  par  de  la  fibrine,  de  la  gélatine  et  de  la  graisse.  Ce 
mets  convient  à  certains  malades  atteints  d’airections  de  l’appa¬ 
reil  digestif.  On  le  prescrit  volontiers  aux  diabétiques. 

Pour  Grimod  de  la  Ueynière,  les  grenouilles  sont  un  manger 
très  recherché,  surtout  lorsqu’elles  Ont  passé  par  la  main  d’un 
cuisinier  consommé  dans  son  art. 

En  effet,  leur  chair  constitue  un  aliment  sain,  léger,  de  diges¬ 
tion  très  facile  et  convenant,  par  conséquent,  à  tous  les  estomacs. 
Nous  avons  vu  beaucoup  de  personnes  manger  des  grenouilles 
sans  le  savoir,  et  elles  trouvaient  que  l'aliment  qui  leur  était 
servi  avait  le  même  goût  que  la  chair  d’un  poulet.  Mais  il  faut, 
pour  cela,  que  les  grenouilles  soient  bien  frites.  C'est  ainsi  qu'on 
les  prépare  le  plus  souvent  ;  on  les  met  aussi  à  la  poulette. 

Les  grenouilles  ne  sont  réellement  bonnes  que  lorsqu'elles  sont 
très  fraîches.  Il  est  facile  de  s’en  assurer  :  on  n'a,  pour  cela,  qu’à 
les  saupoudrer  de  sel.  Si  elles  sont  fraîches,  il  se  produit  une 
contraction  nerveuse.  Si  elles  ne  se  contractent  pas,  elles  sont 
écorchées  depuis  trop  longtemps,  et  il  est  préférable  de  les  jeter. 

Elles  servent  encore  à  faire  un  potage  très  sain,  très  agréable. 
C’est  grâce  à  un  de  ces  potages  que  nous  devons  la  pile  et  toutes 
les  admirables  découvertes  qui  en  découlent  :  le  télégraphe,  le 
téléphone,  le  phonographe,  la  lumière  électrique,  etc,,  etc. 


C.  —  CBÜSTACÆS 

Homard.  —  l.angouste.  —  Crabe.  —  CreTCtles.  —  Bernard-rermi  te.  —  Écrevisses. 

Homard.  —  Le  homard  était  autrefois  considéré  comme 
appartenant  au  genre  écrevisse;  aussi  l’appelait-on  écrevisse  de 
mer.  Aujourd'hui,  on  en  a  fait  un  genre  à  part.  Pour  les  gens  du 
monde,  le  homard  se  distingue  de  l’écrevisse  par  deux  points 
principaux  :  il  est  beaucoup  plus  gros,  puisqu’il  peut  atteindre 
cinquante  centimètres  de  long,  et  il  habite  la  mer,  tandis  qu'on 
ne  rencontre  l'écrexisse  que  dans  les  eaux  douces. 
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On  le  trouve  en  très  gran<le  abondance  sur  les  côtes  de 
rOcèan,  de  la  Manche  et  de  la  Méditerranée.  Vers  le  milieu  de 
i  été,  il  s’approche  du  rivage  pour  ta  ponte. 

Le  homard  constitue  un  mets  fort  recherché  et  lin,  surtout 
dans  le  temps  du  frai.  Cependant,  sa  chair  blanche  et  fine  est  de 
digestion  difficile  ;  aussi  exigc-t-elle  des  condiments  énergiques 
qui,  à  leur  tour,  présentent  des  inconvénients,  comme  nous 
t’avons  dit  plusieurs  fois. 

Malgré  sa  saveur  sucrée,  le  homard  convient  aux  diabétiques. 

L’Amérique  expédie  tous  les  ans  une  très  grande  quantité  de 
conserves  de  ce  crustacé.  Ce  produit  est  loin  d’être  aussi 
agréable  que  le  homard  frais;  il  ne  peut  même  lui  être  com¬ 
paré  sous  aucun  rapport,  car  il  est  non  seulement  beaucoup  plus 
indigeste,  mais  encore  sa  chair  n’a  ni  la  même  délicatesse,  ni 
la  même  saveur. 

Langouste.  —  De  même  que  le  homard,  la  langouste  res¬ 
semble  beaucoup  à.  l’écrevisse.  Elle  était  bien  connue  des  anciens, 
puisque  Aristote  a  décrit  assez  exactement  son  organisation  et 
ses  mœurs.  Les  gastronomes  romains  la  prisaient  fort,  et  ils 
commettaient  de  vérilables  extravagances  pour  s’en  procurer  de 
très  belle.s. 

Leur  chair  est  bien  meilleure  et,  partant,  plus  estimée  que 
celle  du  homard;  mais  il  est  absolument  nécessaire  qu’elle  soit 
très  fraîche  pour  ne  pas  devenir  toxique.  On  préfère  la  chair  des 
femelles  avant  et  après  la  ponte.  Les  œufs  sont  aussi  très  recher¬ 
chés,  c’est  pourquoi  On  vend  généralement  quatre  fois  plus  cher 
les  femelles  qui  en  ont.  On  en  fait  à  Paris  une  consommation 
énorme  ;  on  les  mange  surtout  à  la  sauce  mayonnaise. 

La  chair,  ferme  et  blanche,  se  digère  difficilement;  il  ne  faut 
donc  en  user  qu'avec  réserve  et  ne  pas  en  manger  trop  souvent. 

Crabe.  —  Les  crabes  appartiennent  aussi  à  la  tribu  des  crus¬ 
tacés,  mais  ils  sont  conformés  pour  ta  course  plutôt  que  pour  la 
nage.  Très  communs  sur  les  bords  de  l’Océan,  ils  sont  plus  abon¬ 
dants  encore  dans  les  régions  équatoriales.  Ils  peuvent  marcher 
en  avant,  en  arrière  et  de  côté. 

Les  crabes  sont  carnassiers  et  se  nourrissent  d’auimaux 
marins,  vivants  ou  morts  Leur  voracité  est  telle  qu’ils  se  mangeât 
entre  eux,  et  il  sont  si  féroces  qu’on  a  vu  des  crabes  vaincus 


A 


) 

I 

( 


144  MOPlFICATEUns  SISIITÆS  EXTRINSÈOUES 

dévorés  par  leurs  vainf]ueurs,  occupés  ù  déchirer  et  à  dévorer 
d'autres  crabes  plus  pelils  qu’eux. 

Leur  nombre  est  si  grantl  sur  les  côtes  de  l’Océan  qu’on  ne 
saurait  soulever  une  pierre  sur  la  plage  sans  en  faire  fuir  un. 

Ils  constituent  un  mets  généralement  peu  estimé.  Certaines 
espèces  sont  cependant  bonnes. 

Ainsi  le  crahc-tourleau,  qui  se  trouve  en  grande  quantité  sur 
nos  côtes  et  qui  est  assez  gros,  a  une  chair  possédant  un 
exccllciil  goût.  On  reconnaît  facilement  ce  crabe  à  son  front 
Iridenlé  et  é  sa  carapace  presque  lisse,  finement  granulée  cl  por¬ 
tant  neuf  festons  de  chaque  côté  sur  son  bord  antérieur.  Ses 
pinces,  grosses  et  terminées  par  des  doigts  noirs  garnis  de  tuber¬ 
cules  énormes,  ont  presque  autant  de  force  que  celles  du  liomard 
(L.  Figuier).^ 

Les  crabes-tourteaux  peuvent  atteindre  le  poids  de  trois  kilo¬ 
grammes.  Ils  sont  rares  dans  la  Méditerranée;  on  en  trouve  beau¬ 
coup  dans  l’Océan  et  dans  la  Manche. 

Le  crabe  commun  est  moins  grand,  mais  il  y  en  a  une  plus 
grande  quanlité.  Sur  les  côtes  de  Normandie,  on  l'appelle  le 
crabe  enragé,  et  cranque  sur  les  bords  de  la  Méditerranée,  Sa 
chair  est  loin  d’être  aussi  délicate  que  celle  du  crabe-tourteau, 
mais  cela  n’empêche  pas  qu’on  en  fait  une  très  grande  consom¬ 
mation. 

Crevettes.  —  Le  nom  de  crevette  ou  chevrette  est  la  dé.signa- 
tion  vulgaire  de  deux  crustacés  comestibles,  de  la  famille  des 
décapodes  ;  le  crangon  commun  et  le  palémon  à  dents  de  scie.  Celui- 
ci  se  distingue  du  précédent  par  une  crête  dentelée  qu’il  porte 
sur  la  tète,  par  sa  taille,  qui  peut  dépasser  du  double  ou  du 
triple  celle  du  crangon  comniun,  et  par  la  couleur  rose  que  lui 
donne  la  cuisson,  le  crangon  restant  gris. 

Fresque  tous  les  patémons,  gris  ou  roses  après  la  cuisson, 
sont  marins;  on  les  trouve  sur  nos  côtes,  surtout  é  l’embouchure 
des  fleuves.  On  en  prend  des  quantités  énormes  sur  les  plages 
sableuses  de  la  Manche.  Mais  c’est  surtout  la  crevette  vulgaire 
ou  crangon  que  l’on  pèche  en  cet  endroit. 

La  fécondité  de  ces  crustacés  est  si  grande  qu’elle  défie  non 
seulement  tous  les  etinemis  de  l’espèce,  comme  poissons,  —  et  ils 
sont  nombreux,  —  mais  encore  tous  les  pêcheurs,  qui  en  pren¬ 
nent  des  quaulités  vraiment  prodigieuses. 
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Ils  ne  peuvent  pas  vivre  longtemps  hors  de  l’eau  salée  ;  ils  se 
corrompent  avec  une  rapidité  très  grande,  c’est  pourquoi  on  îes 
fait  cuire  dès  qu’on  les  a  sortis  de  l’eau.  Cette  précaution  est  assu¬ 
rément  excellente  puisqu’elle  permet  de  les  conserver  plus  long¬ 
temps.  Néanmoins  ils  ne  lardent  jamais  beaucoup  à  se  corrom¬ 
pre,  et  ils  répandent  alors  une  odeur  assez  forte  qui  oblige  à 
s’en  débarrasser  sans  retard. 

La  chair  des  crevettes  est  aussi  estimée  que  celle  du  homard, 
de  la  langouste  et  des  autres  crustacés.  Elle  est  assez  indigeste, 
surtout  quand  elle  n’est  pas  bien  fraîche. 

On  accommode  les  crevettes  de  plusieurs  manières.  On  en 
fait  des  pétés  qui  sont,  à  ce  qu’il  paraît,  délicieux,  et  qui  ont 
donné  lieu  à  une  spécialité  fort  estimée  de  Brillat-Savarin  et  de 
M.  Stanislas  Martin,  qui  écrit  à.  ce  sujet  :  «  Si  Calais  n’était  connu 
par  son  port  de  mer,  ses  nombreuses  fabriques  de  tulle,  et  .sur¬ 
tout  par  le  siège  qu’il  eut  à  soutenir  contre  les  Anglais,  il  méri¬ 
terait  de  l’être  pour  ses  pétés.  Honneur  donc  aux  pâtissiers  de 
cette  ville,  qui  savent  chaque  jour  attirer  leurs  voisins  d’Outre- 
Manche  par  l’attrait  d’un  si  excellent  produit,  n 

Malgré  ces  éloges,  nous  dirons,  avec  C.  Ilusson,  que  la 
crevette  doit  rester  un  simple  hors-d’œuvre  et  ne  point  servir  de 
plat  de  résistance,  sa  chair  étant  trop  dense  pour  être  bien  masti¬ 
quée  et  digérée  facilement. 

Mais  quelle  est  celle  que,  comme  hors-d’œuvre,  on  doit 
préférer  ? 

Est-ce  la  grise?  Est-ce  la  rose  ? 

D’apres  le  plus  grand  nombre,  c’est  le  palémon  à  dents  de 
scie,  c’est-â-dire  la  crevette  rose.  Si  la  bonté  du  crustacé  est  en 
rapport  avec  son  prix,  il  est  évident  qu’on  doit  préférer  la  cre¬ 
vette  rose,  puisqu’elle  coûte  beaucoup  plus  cher  que  la  crevette 
grise  ;  mais  si  on  fait  atlcnlion  au  goût,  nous  croyons  qu’on  peut 
mettre  le  crangoii  vulgaire  en  première  ligne.  Le  seul  désagré¬ 
ment  que  nous  lui  trouvons,  c’est  d’élre  trop  petit  et  de  faire 
perdre  beaucoup  de  temps  pour  le  manger. 

Une  bonne  recommandation  en  terminant  :  rejetez  impitoya¬ 
blement  toutes  les  crevettes  qui  ne  sont  pas  bien  fraîches. 

Bernard -l’ermite .  —  C’est  un  singulier  animal  que  celui 
qu’on  appelle  liernard  Vermiie.  Tout  est  irrégulier  chez  lui  :  sa 
contexture  et  sa  manière  de  vivre.  Il  est  à  moitié  achevé,  puis- 
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qu’il  n'a  pas  de  carapace,  comme  les  autres  crustacés,  pour  la  par¬ 
tie  postérieure  de  son  corps.  En  effet,  sa  queue  est  mince,  toute 
nue,  et  a  la  forme  d'un  sac  vésîculeux  ;  ces  dispositions  le  rendent 
une  proie  très  facile  à  ses  nombreux  ennemis.  Pour  se  préser¬ 
ver,  que  fait-il?  11  cache  cetle  partie  postérieure  de  son  corps 
dans  la  coquille  vide  d'un  mollusque,  coquille  qui  remplace  la 
carapace  que  la  nature  lui  a  refusée.  «  C’est  ordinairement,  dit 
L.  Figuier,  dans  la  coquille  choisie  par  lui  sur  le  rivage,  qu’il  • 
lixe  son  habitation  ;  mais  quelquefois  il  attaque  et  tue  un  mol¬ 
lusque  vivant,  s’il  trouve  sa  demeure  à  sa  convenance,  puis  il  y 
ctuhiit  son  domicile.  » 

Hetiré  dans  sa  coquille,  et  ne  faisant  paraître  que  sa  tête  et 
ses  pinces,  qui  ressemblent  beaucoup  à  celles  des  écrevisses,  é 
celle  différence  près  que  la  pince  droite  est  toujours  plus  grande 
que  la  gauche,  il  guette  les  petits  mollusques  et  les  zoophyles 
dont  il  fait  sa  nourriture. 

Quand  il  veut  changer  de  place,  il  se  met  à  traîner  sa  maison, 
comme  un  factionnaire  qui  emporte  sa  guérite. 

Une  ou  plusieurs  fois  par  an,  c’est-à-dire  au  moment  de  la 
mue,  il  est  obligé  de  chercher  une  coquille  plus  grande,  et  il 
court  alors  le  danger  d’être  dévoré  par  ses  ennemis.  Dans  ce  cas, 
il  prend  la  première  coquille  venue,  pourvu  qu'elle  ait  la  même 
forme.  Mais  s’il  n’en  trouve  pas  et  s’il  est  trop  pressé  de  chan¬ 
ger  de  logement,  il  s’attaque  au  premier  Bernard  qu'il  ren¬ 
contre  si  ce  dernier  a  une  coquille  qui  lui  convienne  ;  un  com¬ 
bat  terrible  s'engage,  et  le  plus  faible  doit  céder  la  place  au 
plus  fort. 

Cerlaines  personnes  estiment  beaucoup  la  chair  de  ce  crus¬ 
tacé. 

Il  est  cependant  généralement  moins  apprécié,  et  avec 
raison,  que  les  autres  espèces  dont  nous  avons  parlé.  Ce  n’est 
pas  qu'il  soit  de  digestion  plus  difficile,  mais  il  n’a  pas  un  goût 
aussi  fin,  aussi  relevé.  Il  est,  du  reste,  assez  peu  répandu  à  Paris, 
et  on  le  voit  très  rarement  sur  les  bonnes  tables. 

Écrevisses.  —  L'écrevisse  appartient  au  genre  crustacé;  elle 
n’esl  rouge  qu'après  la  cuisson,  et  elle  ne  marche  pas  à  reculons. 

Ce  qui  a  donné  lieu  à  cette  dernière  erreur,  admise  encore  par 
un  grand  nombre  de  personnes,  c'est  que  lorsque  l’écrevisse  veut 
fuir  uu  danger,  eUe  se  met  à  nager  à.  reculons;  mais  quand  elle 
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cherche  sa  proie,  quand  elle  veut  aller  d’un  endroit  daas  un 
au  Ire,  elle  marche  toujours  en  avant. 

11  n’est  pas  nécessaire  de  décrire  l’écrevisse,  car  qui  n’en  a 
pas  vu,  qui  n’en  a  pas  mangé?  On  la  trouve  dans  toute  l'Europe, 
et  elle  habite  les  lacs,  les  rivières,  les  ruisseaux.  Elle  aime  sur¬ 
tout  les  eaux  courantes  et  rocailleuses  des  monlagnes,  aussi 
est-ce  là  que  sa  chair  prend  le  plus  de  saveur.  Elle  est  moins 
bonne  lorsqu’elle  a  vécu  dans  les  eaux  des  lacs  et  des  étangs,  à 
moins  que  ceux-ci  ne  soient  alimentés  par  des  sources  voi¬ 
sines. 

L’écrevisse  change  tous  les  ans  son  enveloppe  lestacéc;  en 
effet,  celle-ci  ne  grandissant  pas,  l'animal  doit  la  laisser  chaque 
année  pour  pouvoir  augmenler  de  volume.  Elle  peut  vivre  plus 
de  vingt  ans,  et  sa  taille  augmente  en  proportion  de  son  âge. 

Vu  son  prix  élevé,  du  moins  dans  les  grandes  villes,  l’écre¬ 
visse  est  un  mets  de  luxe,  mais  elle  n’en  est  pas  moins  fort  re¬ 
cherchée  des  gourmets.  Si  sa  chair  est  un  peu  lourde,  elle  est 
aussi  succulente  et  elle  a  une  saveur  particulière  très  agréable. 

Les  écrevisses  les  plus  estimées  sont  celles  de  Beauvais,  de 
NogenHe-Holrou,  de  la  Meuse  et  du  Rhin.  Celles  dites  à  pieds 
rouges  sont  généralement  préférées  à  celles  qui  ont  les  pieds 
blancs.  Les  plus  grosses  sont  celles  d’Alsace  et  de  Lorraine; 
celles  de  Normandie  sont  très  petites,  mais  elles  ont  un  très  bon 
goût. 

On  les  soumet  à  une  foule  de  préparations  diverses;  et,  en 
raison  de  leur  peu  de  digestibilité,  elles  doivent  être  relevées 
autant  que  possible.  La  préparation  la  plus  simple,  la  plus  avan¬ 
tageuse  et  la  meilleure  est  la  suivante  :  plongez  les  écrevisses 
toutes  vivantes  dans  l’eau  bouillante  fortement  assaisonnée  de 
sel,  de  poivre,  de  thym,  de  laurier,  de  muscade  et  de  vinaigre. 
Prenez  les  plus  belles,  dressez-Ies  sur  un  plat  en  forme  de  pyra-> 
mide  et  vous  aurez  un  buisson  d'écrevisses  qui  ne  sera  pas  à  dé¬ 
daigner. 

Mais  on  ne  les  mange  pas  seulement  de  cette  manière.  On  les 
prépare  pour  en  faire  des  potages  excellents  si  justement  vantés 
par  Brillat-Savarin  et  chantés  par  plusieurs  poètes  sous  le  nom 
de  bisques.  Seulement  rappelez-vous  que  ce  n’est  pas  un  potage 
à  manger  trop  souvent.  On  en  fait  une  purée  pour  relever  les 
gros  poissons  apprêtés  au  maigre.  Elles  servent  de  garnitures 
d'entrées,  surloul  pour  les  matelotes  et  les  fricassées  de  poulet. 
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Les  écrevisses  à  la  crème  composent  aussi  un  entremets  dis¬ 
tingué.  Enfin,  o'n  fait  un  pâté  d’écrevisses  assez  estimé. 

Avant  de  les  faire  cuire,  il  est  utile  d’arracher  A  l’entrée  de 
la  queue  un  long  tube  noir  qui  constitue  l’estomac  et  qui  est 
rempli  d’aliments  et  de  matières  fécales  donnant  naturellement 
un  mauvais  goét. 

Les  anciens  leur  attribuaient  des  propriétés  surprenantes. 
Hippocrate  croyait  que  le  bouillon  d’écrevisses  guérissait  la 
phtisie,  la  lèpre,  Tasthme,  la  dysenterie,  la  gravelle.  Dioscoride 
faisait  prendre  deux  cuillerées  de  cendres  d’écrevisses,  pendant 
trois  jours,  dans  du  vin,  pour  guérir  la  rage.  On  les  regardait 
aussi  conime  propres  A  purifier  le  sang,  le  fouetter,  disperser  les 
humeurs  et  les  excrétions. 

Toute  cette  réputation  est  naturellement  tombée  ainsi  que 
celle  des  pièces  calcaires  connues  sous  le  nom  d'yeux  d'écrevisses, 
auxquels  on  attribuait  un  principe  volatil  qui  les  rendait  apé¬ 
ritifs,  diurétiques  et  stomachiques.  .\ujourd'hui,  on  les  remplace 
tout  simplement  dans  les  préparations  pharmaceutiques,  où  on 
les  faisait  entrer,  par  de  la  craie  en  poudre  et  mieux  par  du  car¬ 
bonate  de  magnésie  dont  l'action  est  tout  à  fait  identique. 


D.  —  MOLLUSQUES 
Huîtres.  —  Moules.  —  Escargots, 

Huîtres.  < —  Les  huîtres  constituent  un  aliment  excellent.  Si 
elles  ne  sont  pas  très  nutritives  on  les  digère  facilement,  et  c’est 
pour  cela  que  les  gourmets  peuvent  en  absorber  des  quantités 
prodigieuses.  Elles  renferment  de  ralbumine,  de  la  graisse,  des 
filaments  musculaires,  des  matières  gélatineuses  et  de  la  créatine. 
Elles  renferment  aussi,  surtout  les  huîtres  portugaises,  de  l’iode 
et  du  brome.  Non  seulement  elles  se  digèrent  bien,  mais  encore 
elles  excitent  légèrement  l’appétit.  II  est  donc  utile  de  les  don¬ 
ner  aux  personnes  qui  ont  l’estomac  malade,  et  qui  éprouvent 
du  dégoût  pour  toute  nourriture. 

On  les  a  vantées  contre  la  phtisie  pulmonaire,  la  scrofule,  les 
engorgements  ganglionnaires,  le  scorbut,  la  goutte,  la  chlorose, 
le  rachitisme.  Si  on  ne  guérit  pas  toutes  ces  maladies  avec  les 
huîtres,  on  obtient  certainement  un  mieux  parfois  très  sensible. 
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Elles  conviennent  encore  très  bien  dans  la  convalescence  des 
maladies  graves  et,  en  général,  à  tous  les  individus  débilités,  aux 
vieillards  qui  ne  mangent  pas  beaucoup.  Mais  il  faut  qu’elles 
soient  bien  fraîches.  Du  reste,  elles  répandent  une  odeur  si  désa¬ 
gréable  quand  elles  ont  cessé  de  vivre,  qu’on  ne  peut  les  avaler. 

Elles  sont  maigres  et  partant  peu  délicates  pendant  les  mois 
de  mai,  juin,  juillet  et  août,  les  mois  qui  n’ont  pas  d’r.  Elles  sont 
excellentes  pendant  les  autres  mois,  pendant  l’hiver  surtout. 
Leur  qualité  est  encore  supérieure  si  elles  ont  été  parquées,  c’est-à- 
dire  nourries  pendant  quelque  temps  dans  des  réservoirs  garnis 
de  galets,  de  sable  et  en  communication  avec  la  mer.  Elles  sont, 
dans  ce  cas,  plus  grasses,  plus  tendres  et  leur  coquille  devient 
plus  lisse  et  plus  blanche.  Dans  certains  pays  elles  prennent  une 
couleur  verdâtre,  leur  saveur  est  alors  plus  délicate  et  beaucoup 
de  personnes  préfèrent  ces  huîtres  vertes  aux  autres  espèces. 

Les  Grecs  les  prisaient  beaucoup  ;  on  sait  qu’ils  écrivaient  sur 
une  écaille  d’huître  le  nom  de  celui  qu’on  bannissait  par  osiracisme. 

Il  faut  les  manger  crues  et  vivantes.  Cuites,  elles  se  digèrent 
moins  bien.  Les  vrais  amateurs  les  mangent  telles  qu’elles  sont, 
avec  l’eau  qu’elles  renferment  dans  leur  coquille  et  qui  contient 
du  chlorure  de  sodium,  du  chlorure  de  magnésium,  du  sulfate  de 
magnésie,  du  sulfate  de  chaux  et  une  assez  grande  quantité  de 
substance  organique  coagulable.  C’est,  d’après  Littré  et  Robin, 
un  mélange  de  leur  sang. 

Dans  certains  pays  on  les  avale  avec  un  assaisonnement.  En 
Angleterre  on  transvase  l’eau  et  l’on  y  joint  soit  du  jus  de  citron, 
soit  du  poivre.  En  Bretagne  on  les  mange  avec  une  sauce,  dans 
laquelle  il  entre  du  vinaigre  blanc,  du  poivre  et  de  l’ail  pilé.  Il 
vaut  mieux,  à  notre  avis,  les  manger  sans  assaisonnement,  mais 
il  est  bon  de  prendre  en  même  temps  un  vin  blanc  généreux, 
comme  le  Chablis,  par  exemple,  qui  s’associe  très  bien  au  goût 
des  huîtres  par  sa  finesse,  son  parfum,  sa  douceur.  Le  Sauternes 
n’est  pas  mauvais  non  plus,  ainsi  que  le  Marsala  de  Sicile. 

Malgré  tous  ses  avantages  l’huître  peut  transmettre  des  mala¬ 
dies,  en  particulier  le  choléra  et,  principalement  dans  nos  climats, 
la  fièvre  typhoide.  Elle  peut  prendre  le  bacille  de  cette  dernière 
infection,  si  l’eau  dans  laquelle  elle  se  trouve  parquée  est  conta¬ 
minée  par  des  déjections  humaines  contenant  cet  agent  patho¬ 
gène.  Pour  ne  pas  courir  ce  risque,  il  est  nécessaire  de  ne  manger 
que  les  mollusques  qui  proviennent  de  pares  surveillés. 
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Moule.  —  La  moule  coviesüble  est  un  mollusque  de  l’ordre 
des  acéphales  testacé»,  c’est-à-dire  :  sans  tête  et  recouverte  d’une 
coquille. 

«  La  moule,  dit  M.  de  la  Blanclière,  est  l’huître  du  pauvre, 
et  elle  jouit  d’une  faveur  presque  aussi  générale  que  sa  rivale; 
faveur  très  méritée  d’ailleurs,  car,  outre  son  abondance  vraiment 
prodigieuse  sur  toutes  nos  côtes,  elle  a  une  chair  grasse,  savou¬ 
reuse  et  délicate,  surtout  quand  elle  a  été  améliorée  par  la  cul¬ 
ture.  » 

Elle  l’emporte  sur  l'huître  au  point  de  vue  de  l’intelligence; 
quoique  l'expression  \  quelle  moule!  ne  soit  pas  précisément  plus 
agréable  à  la  personne  à  qui  elle  s’adresse  que  celle-ci  :  quelle 
/mî/rc/ Tandis  que  cette  dernière  demeure  éternellement  rivée 
aux  roches  où  elle  a  pris  naissance,  la  moule  peut  faire  quelques 
mouvements. 

On  la  trouve  particulièrement  sur  les  côtes  rocheuses  de  Bre¬ 
tagne  et  de  Normandie  où  elle  naît  et  se  développe.  Seulement, 
à  l’état  sauvage,  elle  est  toujours  maigre,  petite,  amère  ou  Acre, 
et  souvent  malsaine. 

La  moule  comestible  n’est  donc  pas  pêchée,  en  vue  d’être 
mangée,  aux  bords  de  la  mer  sur  les  bancs  où  elle  prend  nais¬ 
sance  et  vit;  il  faut  que  l'industrie  humaine  intervienne  pour 
l’améliorer,  transformer  sa  chair  coriace  et  maigre  en  chair 
tendre,  grasse,  savoureuse  et  douce.  De  même  qu’ii  existe  une 
ostréiculture,  il  existe  donc  aussi  une  mytilicullure. 

L’amélioration  et  l’engraissement  de  la  moule  s’effectuent  dans 
les  meilleures  conditions  sur  les  côtes  vaseuses  de  l’Océan;  aussi 
est-ce  là  que  sont  établis  les  parcs  de  culture. 

Depuis  le  mois  de  juillet  jusqu’à  celui  de  janvier,  la  chair  de 
la  moule  est  très  estimée  parce  qu’elle  est  réellement  bonne. 
Mais  depuis  fin  février  à  fin  avril,  la  chair  est  laiteuse,  coriace, 
maigre.  Il  ne  faut  donc  pas  en  manger  à  celle  époque  de  l’année. 

Du  reste,  il  est  à  remarquer  que  les  moules  qui  habitent  les 
rangs  supérieurs  des  clayonnages  ont  un  meilleur  goût  que 
celles  des  rangs  intermédiaires,  et  que  celles-ci  sont  plus 
estimées  que  celles  des  rangs  inférieurs,  qui  sont  souillées  de 
vase.  Ces  dernières  sont  encore  préférables  aux  moules  sau¬ 
vages  recueillies  en  mer. 

Si  la  moule  est  loin  d’avoir  la  valeur  de  l’huître,  comme  goût 
et  digestibilité,  cela  ne  rempcche  pas  de  rendre  les  plus  grands 
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services,  surtout  aux  populations  pauvres,  à  cause  de  la  modi¬ 
cité  de  son  prix,  et  c’est  pour  cette  raison  qu’elle  figure  sur 
les  tables  les  plus  modestes.  Mais,  de  plus,  elle  offre  l’avantage 
d’être  bonne  à  vendre  au  bout  d’une  année,  tandis  qu’il  faut 
trois  ou  quatre  ans  pour  que  l’huître  puisse  être  livrée  à  la  con¬ 
sommation. 

En  somme,  la  moule,  employée  dès  la  plus  haute  antiquité 
comme  aliment,  rend  de  très  grands  services,  surtout  dans  cer¬ 
taines  contrées  ;  mais  elle  est  toujours  d’une  digestion  assez  dif¬ 
ficile,  principalement  pendant  l’été,  époque  de  l’année  où  elle 
donne  quelquefois  lieu  à  des  accidents  assez  graves. 

Pour  éviter  ces  accidents,  autant  que  possible,  il  ne  faut  jamais 
manger  les  moules  sans  leur  avoir  fait  subir  un  lavage  pré¬ 
paratoire.  Pour  cela,  plongez-les  dans  de  l’eau  fraîche,  puis, 
ratissez-les  une  à  une,  soit  avec  une  brosse  dure,  soit  avec  le 
tranchant  d’un  couteau.  On  peut  ajouter  dans  l’eau  un  peu  de 
vinaigre. 

Une  fois  le  lavage  terminé,  si  on  veut  les  manger  crues,  comme 
les  huitres,  il  faut  choisir  les  plus  belles  et  les  plus  fraîches  et, 
après  les  avoir  ouvertes,  les  arroser  de  quelques  gouttes  de  jus 
de  citron.  Les  moules  rouges  de  Toulon  sont  les  meilleures  à  man¬ 
ger  crues. 

On  peut  encore  les  manger  à  la  marinière,  à  la  poulette,  à  la 
provençale,  farcies,  etc.  Dans  presque  toutes  ces  préparations,  il 
entre  toujours  soit  du  vinaigre,  soit  du  jus  de  citron  et  du  poivre  ; 
ces  ingrédients  ont  l’avantage  de  prévenir  les  accidents  et  de  faci¬ 
liter  la  digestion. 

Empoisonnement  par  les  moules.  —  Cependant,  dans  certains 
cas,  et  malgré  toutes  les  précautions  prises,  les  moules  procurent 
des  accidents  plus  ou  moins  graves.  Généralement  deux  ou  trois 
heures  après  le  repas,  il  se  déclare  du  malaise  et  de  l’engour¬ 
dissement,  puis  il  survient  de  la  constriction  à  la  gorge,  du  gonfle¬ 
ment  de  la  tête  ;  le  malade  est  pris  d’une  grande  soif,  de  nausées, 
et  souvent  de  vomissements  ;  enfin,  il  apparaît  sur  la  peau  une 
éruption  de  plaques  semblables  à  celles  que  produit  une  piqûre 
d’orties,  d’où  urticaire,  et  cette  éruption  se  complique  d’une  déman¬ 
geaison  très  vive. 

Quelle  est  la  cause  de  ces  accidents?  Ils  sont  dus  à  la  pré¬ 
sence  d’un  alcaloïde  toxique,  la  mylilotoxine,  ptomaïne  qui  siège 
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jdans  le  foie  de  la  moule.  On  pense  que  cette  substance  toxique 
se  forme  chez  les  mollusques  atteints  d’une  maladie  de  nu¬ 
trition. 

Les  petits  accidents  qui  peuvent  se  présenter  à  la  suite  de  l’in¬ 
gestion  des  moules,  et  qui  se  traduisent  surtout  par  de  l’urticaire, 
sont  le  résultat  d’une  susceptibilité  individuelle  et  ne  tiennent  pas 
à  ta  qualité  du  coquillage.  Ce  qui  le  prouve,  c’est  qu’il  arrive  trèi. 
souvent  de  voir  une  seule  personne  indisposée  dès  son  absorption, 
tandis  que  cinq  ou  six  autres,  qui  en  ont  également  mangé,  n’éprou¬ 
vent  aucun  malaise.  Les  personnes  ainsi  prédisposées  doivent  se 
priver  complètement  de  moules. 

Le  traitement  de  cette  légère  intoxication  est  assez  simple 
et  très  facile.  Il  est  bon,  avant  tout,  de  faire  vomir  le  malade  ; 
puis  on  lui  fait  prendre  une  grande  quantité  d’une  boisson  légè¬ 
rement  acidulée. 

Dans  i’intoxication  par  la  mytilotoxine,  il  faut  se  hâter  d’aller 
chercher  le  médecin;  on  peut,  en  attendant,  donner  de  suite  un 
vomitif. 

Escargots,  - —  Les  escargots,  que  les  naturalistes  appellent 
hélices,  sont  encore  connus  sous  les  noms  de  limaçons,  coli 
maçons,  lis  appartiennent  au  troisième  embranchement  du  règne 
animal,  les  mollusques,  et  forment  un  être  complet.  S’ils  paraissent 
privés  de  la  vue  et  de  l’ouïe,  ils  ont,  en  revanche,  l’odorat  très 
fin,  et  c’est  grâce  à  ce  sens  qu’ils  savent  choisir  pour  leur  nour¬ 
riture  la  plus  belle  grappe  de  raisin  ou  bien  la  poire  la  plus 
succulente. 

On  mange  de  plusieurs  espèces  d’escargots,  des  grands,  des 
moyens,  des  petits,  des  noirs  et  des  blancs  ;  mais  ils  sont  tous 
de  la  même  nature,  et,  s’ils  ont  un  goût  un  peu  différent,  cela 
provient  des  lieux  où  ils  vivent  et  des  plantes  dont  ils  se  nour¬ 
rissent. 

Les  liomains,  qui  avaient  ces  mollusques  en  très  grande  estime, 
les  distinguaient  en  catégories,  suivant  la  délicatesse  de  leur 
chair.  D’après  Pline,  ils  appréciaient  surtout  ceux  qu’on  tirait 
de  la  Sardaigne,  de  l’île  de  Chio,  de  la  Sicile,  de  la  Ligurie  et  de 
l’Afrique.  Les  plus  grands  venaient  de  l’Illyrie  ;  les  meilleurs,  de 
l’île  d’Astypalée. 

Daigne,  dans  son  traité  de  1550,  dit  «  qu’ anciennement  es- 
toient  morceaux  frians  et  viande  exquise  et  fort  apétie  de  plu- 
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sieurs  nobles  Romains;  qu’un  Fulvius  Lupinus  trouva  la  façon  cle 
les  engraisser;  que  les  plus  à  louer  sont  ceux  de  Sardine,  Libye, 
Astypela  et  ceux  de  Ligurie  ». 

L’établissement  de  parcs  ou  escargotières  dans  le  but  d’en¬ 
graisser  les  escargots  était,  et  est  naturellement  encore,  une 
mesure  de  la  plus  grande  utilité.  Outre  qu’on  peut  nourrir 
comme  l’on  veut  les  mollusques  ainsi  parqués  et  donner  à  leur 
chair  une  saveur  plus  exquise,  plus  parfumée,  on  est  sûr  d’éviter 
certains  accidents  qu’ils  ont  procurés  parce  qu'lis  s'étaient  nour¬ 
ris  de  plantes  vénéneuses. 

On  mange  des  escargots  dans  toute  l’Europe.  On  en  consomme 
beaucoup  à  Vienne,  et  on  les  fait  venir  du  canton  d’Appenzell,  en 
Suisse.  En  Italie,  le  peuple  s’en  nourrit  avec  délices,  et  à  Naples 
on  en  fait  de  la  soupe.  Les  Algériens  n’en  mangent  jamais  :  ces 
mollusques  sont  sacrés  pour  eux. 

En  F’rance,  ils  constituent  une  véritable  ressource  alimentaire 
pour  certains  habitants  du  Midi.  En  carême,  ils  sont  A  Nancy  cc 
que  les  huîtres  sont  à  Paris.  Dans  celte  ville,  du  reste,  les  ama¬ 
teurs  sont  fort  nombreux,  et  la  preuve  c’est  qu’on  trouve  à  chaque 
pas  des  marchands  qui  les  préparent  et  en  vendent  tous  les  jours 
des  quantités  considérables. 

On  trouve  surtout  l’hélice  vigneronne,  ou  escargot  des  vignes, 
ou  de  Bourgogne.  Mais  on  vend  aussi  le  petit  escargot  chagriné, 
appelé  encore Les  personnes  qui  préfèrent  le  premier 
sont  très  nombreuses,  mais  celles  qui  ne  dédaignent  pas  le  petit 
gris  ne  le  sont  pas  moins.  Celui-ci  est  beaucoup  plus  tendre  et 
plus  délicat. 

Brillal-Savarin  dit  :  «  Quoique  la  chair  des  escargots  soit 
indigeste,  beaucoup  de  personnes  la  recherchent  à  cause  de  son 
bon  goût.  » 

Tous  les  auteurs  sont  d’accord  pour  affirmer  que  les  escargots 
sont  de  digestion  difficile.  Ce  doit  être  un  peu  vrai;  cependant, 
nous  croyons  qu’on  a  exagéré  et  qu’ils  ne  sont  pas  aussi  indi¬ 
gestes  qu’on  a  bien  voulu  le  dire.  Nous  pensons  même  qu’il  n'est 
pas  nécessaire  d’avoir  un  estomac  bien  robuste  pour  les  digérer 
facilement;  il  suffit  de  les  manger  bien  cuits,  bien  préparés.  Dans 
ces  conditions,  si  on  les  mâche  bien,  on  peut  être  sûr  qu’on  les 
digérera  avec  la  plus  grande  facilité,  surtout  si  on  a  savouré  le 
petit  gris  qui  a  la  chair  plus  tendre  et  plus  délicate  que  le  gros 
escargot. 
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La  meilleure  saison  pour  les  manger  est  la  fin  de  l’Iiiver, 
parce  qii’alors  il  y  a  Irés  Jonglemps  qu'ils  n’ont  pas  pris  de  nour¬ 
riture.  On  peut  toutefois  les  utiliser  toute  l’année  en  prenant  la 
précaution  de  les  faire  jeûner  pendant  quelques  jours. 

On  ignore  comment  les  Fiomains  les  accommodaient.  Mais 
voici  la  recette  qu’un  amateur  rédigeait  longtemps  après  dans  le 
Ménagier  dn  Paru:  «  Lima.ssons,  que  l’on  dit  escargots,  convient 
prendre  û  malin.  I^renez  les  li massons  jeunes,  petits,  cl  qui  ont 
coquilles  noires,  des  vignes  ou  des  seurs  (sureaux),  puis  les 
lavez  en  tant  d’eau  qu’ils  ne  gcttenl  plus  d’esciime;  puis  les  lavez 
une  fois  en  sol  et  vinaigre  et  mettez  cuire  en  eaue.  Puis  il  vous 
convient  traire  iceulx  limassons  de  la  coquille  au  bout  d’une 
épingle  ou  aiguille,  et  puis  leur  devez  oster  leur  queue,  qui  est 
noire,  et  puis  laver,  mettre  cuire  et  boulir  encore,  et  puis  les 
traire  et  mettre  en  un  plat  ou  escuelle,  à  niangier  au  pain.  » 

Celte  préparation  est  simple,  mais  elle  n’est  pas  très  bonne. 
L’esc, argot  a,  en  efiet,  besoin  d'être  fort  relevé.  Nous  préférons  la 
préparation  suivante  de  M.  de  Périgord  :  «  Escargais  entrée. 
Jetez  les  escargots  dans  de  l'eau  bouillante  mêlée  de  cendres  de 
bois,  et  laissez-les  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  facile  de  les  ôter 
de  leurs  coquilles.  Retirez-les  alors  de  leurs  coquilles  et  lavez-les 
longuement  dans  de  l’eau  fraîche  en  changeant  l’eau  à  plusieurs 
reprises.  Imites-les  sauter  dans  du  beurre,  saupoudrez-les  de 
farine  et  mouillez  avec  moitié  vin  blanc  et  moitié  consommé. 
Ajoutez  selj  poivre,  bouquet  garni,  champignons  et  laissez  cuire 
le  tout  pendant  une  heure.  Liez  la  sauce  avec  des  jaunes  d’œufs, 
après  l’avoir  retirée  du  feu  et  dressez.  » 

Les  escargots  que  l’ou  vend,  tout  préparés  dans  leurs  co¬ 
quilles,  n'ont  besoin  que  d’être  chauffés  à  un  feu  doux  pendant 
quelques  minutes  après  les  avoir  préalablement  mis  dans  une 
poêle  avec  un  peu  de  vin  blanc,  Chablis  ou  Graves,  à  volonté. 

Ln  résumé,  les  escargots  forment  un  mets  réellement  popu¬ 
laire  et  constituent  un  aliment  sain,  nourrissant  et  calmant. 
Comme,  d’un  côté,  on  en  trouve  des  quantités  considérables;  que, 
d’un  autre,  iis  causent  de  très  grands  dégâts,  les  habitants  des 
canipagnes  ont  tout  avantage  à  les  ramasser,  à  les  préparer  et  à 
les  manger.  Ils  obtiennent  ainsi  un  aliment  qui  ne  leur  coûte 
pour  ainsi  dire  rien,  et  ils  ont  le  plaisir  de  conserver  intacts  les 
léguuies  et  les  fruits  de  leur  jardin. 
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TïT-  —  Œufs.  —  Lait.  —  Beurre.  —  Fromage.  —  Graisses, 

A.  —  mu  FS 

L'œuf,  au  point  de  vue  alimentaire,  se  compose  essentictlc- 
ment  du  blanc  et  du  jaune.  Le  blanc  d’oeuf  n’est  que  de  t’albu- 
niine  presque  pure;  le  jaune  en  contient  beaucoup  aussi,  en 
meme  temps  que  la  matière  colorante  qui  lui  donne  sa  couleur. 
Sous  l'influence  de  la  chaleur  et  de  l'oxygène  pénétrant  parles 
pores  de  la  coque,  l’albumine  donne  naissance,  si  l'ceuf  a  été 
fécondé,  à  toutes  les  parties  de  l’organisme.  Elle  est  la  base,  le 
point  de  départ  de  toutes  les  séries  de  tissus  particuliers  qui  sont 
le  siège  des  activités  organiques;  on  la  trouve  aussi  dans  les 
humeurs  nutritives,  le  sang,  te  chyle,  la  lymphe  et  dans  les  tissus 
les  plus  iniporlanls,  comme  le  tissu  nerveux.  11  est  donc  abso¬ 
lument  nécessaire  de  prendre  des  aliments  qui  contiennent  de 
l’albumine. 

De  plus,  le  blanc  d’œuf  est,  de  toutes  les  substances  nutritives, 
celle  qui  s’associe  le  plus  proiiiplement  aux  sucs  nourriciers  de 
l’homme,  tandis  que  le  Jaune  est  une  substance  particulière  qui 
joint  à  l’avantage  d’être  très  nourrissante  celui  de  dissoudre  les 
corps  gras,  et  de  favoriser  leur  mélange  avec  les  .sucs  digestifs. 

L’œuf  est  donc  un  aliment  très  sain,  éminemmeuL  réparateur 
et  nutritif. 

11  se  sert  de  plus  de  six  cents  manières  cl  toujours  il  est 
agréable  au  goût.  «  L'œuf,  dit  Gvimaud  de  la  Ileynière,  est  à  la 
cuisine  ce  que  les  articles  sont  aux  discours,  c’est-à-dire  d'une 
si  indispensable  nécessité  que  le  plus  habile  cuisinier  renoncerait 
à  son  art  si  oq  lui  en  interdisait  l’usage,  »> 

On  les  mange  à  la  bonne  femme,  à  la  bourguignonne,  à  l’ita¬ 
lienne,  à  l’allemande,  à  la  Monime,  à  la  sauce  Robert,  à  la 
régence,  à  l’huile,  au  basilic,  à  l’estragon,  à  l’orange,  au  lard, 
au  père  Douillet,  aux  Irufies,  au  soleil,  aux  écrevisses;  on  les 
sert  tantôt  en  crépines,  tantôt  bouillis,  tantôt  aux  pointes  d’as¬ 
perges,  On  les  poche,  on  les  frit,  on  les  saute,  etc.,  etc. 

Toutes  ces  préparations  si  diverses  ne  les  rendent  pas  plus 
faciles  à  digérer,  loin  de  là.  Il  faut  se  rappeler  qu’il  n’y  a  rien  de 
meilleur  et  de  plus  digestible  qu'un  œuf  frais  et  peu  cuit,  tandis 
qu’un  œuf  dur  est  assez  indigeste, 
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Il  faut  donc  manger  de  préférence  les  œufs  à  la  coque;  on  a 
ainsi  la  nourriture  la  plus  simple  fournie  par  le  règne  animal 
et  la  plus  digestible. 

Le  jaune  d'œuf  entre  dans  la  composition  de  beaucoup  de 
mets,  surtout  dans  celle  des  assaisonnements  et  des  pâtisseries. 

Émulsionné  dans  de  l’eau  cliaude  sucrée  et  aromatisée  avec 
un  peu  d’eau  de  fleurs  d’oranger,  il  constitue  un  aliment  assez 
léger  que  l’on  donne  aux  malades  et  aux  convalescents,  sous  le 
nom  de  lait  de  poule  ou  bouillon  à  la  reine,  comme  on  l’appelle 
dans  certains  pays* 

On  conserve  les  œufs  frais  en  les  plongeant,  aussitôt  après 
qu'ils  ont  été  pondus,  dans  un  lait  de  chaux  qui  empêche  l’air 
de  pénétrer  dans  la  coquille. 


B.  —  LAIT 

Composition*  —  Conservation.  —  Falsifications,  moyens  de  les  reconnaître.  — 
Laits  colorés.  Microbes  pathogènes*  — ^  Hygiène  alimentaire. 

Composition  —  Le  lait  constitue  non  seulement  un  aliment 
parfait,  susceptible  â  lui  seul  de  subvenir  à  tous  les  besoins  de 
l’organisme,  mais  encore  c’est  la  substance  alimentaire,  si  on 
considère  la  question  économique,  qui  fournit  au  plus  bas  prix 
le  kilogramme  d’azote  nécessaire.  Le  tableau  suivant  de  Duclaux 
met  bien  en  évidence  cette  valeur  économique  du  lait. 


Prix  du  kiU  d'azQte  Valeur  praportiouDelle 


Lait.  .  .  .  ,  * . 

40 

francs. 

1 

fr. 

U 

Fromage  de  gruyère  , 

30 

— 

li 

75 

—  cantal  *  • 

.  21 

— 

ïï 

» 

60 

—  brie  .  .  , 

80 

— 

2 

fr* 

U 

Chair  de  bœuf.  .  .  *  . 

ilo 

— 

2 

fr. 

7 

mouton  *  .  , 

100 

— 

2 

fr. 

5 

porc . 

90 

— 

2 

fr. 

2 

OF.ufs . 

1  m 

— 

3 

fr. 

8 

Bouillon . 

200 

— 

5 

fr* 

» 

bon  lait  doit  être 

opaque. 

blanc  jaunâtre, 

exhaler  une 

odeur  agréable,  avoir  une  saveur  douce  et  sucrée,  être  neutre  ou 
alcalin  chez  la  femme,  neutre  ou  acide  chez  la  vache,  plus  dense 
que  l'eau  (1Ü30  à  1033),  enfin  provenir  d’un  animal  sain  et  bien 
uuurri. 
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Il  se  compose  d’eau  tenant  en  suspension  des  gouttelettes  de 
graisse  émulsionnée  donnant  le  beurre,  et,  en  dissolution,  des 
matières  albuminoïdes,  caséine,  albumine',  une  matière  sucrée, 
lactose  ou  sucre  de  lait,  et  des  sels  divers,  chlorure  de  sodium,  de 
potassium,  phosphates  de  potasse,  de  chaux,  de  magnésie,  de  fer, 
carbonate  de  soude.  Le  lait  de  femme,  d'ânesse  et  de  jument  est 
plus  pauvre  en  matières  azotées  et  plus  riche  en  sucre  que  le 
lait  de  vache  et  de  chèvre. 

Voici  la  composition  des  principaux  laits  (pour  100  parties)  : 


Eâu 

Caséine 
et  albuiiiine 

Graisse 

Sucre  de  lait 

Sois 

— 

— 

■ — 

— 

Femme*  *  .  * 

87,09 

2,48 

3,90 

6,04 

0,49 

Vache . 

87,41 

3,41 

3,66 

4,82 

0,70 

Anesse  *  *  *  * 

90,94 

2,01 

1,39 

6,25 

0,21 

Jument,  .  *  , 

90,71 

2,05 

1,17 

5,70 

0,37 

Chèvre  *  .  *  . 

86,91 

3,69 

4,09 

4,15 

0,86 

Mais  nous  devons  faire  remarquer  que  la  composition  peut 
varier,  dans  une  même  espèce  animale,  avec  la  race,  le  mode 
d’alimentation,  le  climat,  l’état  de  santé,  l'âge,  l’époque  de  la 
lactation,  le  nombre  des  parturitions,  le  moment  de  la  traite.  La 
graisse  est  plus  abondante  le  soir  que  le  matin,  à  la  lin  de  la 
traite  qu’au  début. 

Si  on  soumet  le  lait  à  l’action  de  la  chaleur,  il  n’est  pas  sensi¬ 
blement  altéré.  Cependant  si  on  le  fait  bouillir,  il  abandonne 
quelques  parties  solides  sur  les  parois  et  au  fond  du  verre,  tandis 
qu'à  ta  surface  il  se  forme  une  espèce  de  pellicule  insoluble  con¬ 
nue  sous  le  nom  de  frangipane  et  qui  se  renouvelle  si  on  l’enlève. 

Quand  on  l’abandonne  à  lui-même  pendant  dix-huit  à  vingt- 
quatre  heures,  il  se  sépare  en  deux  parties  :  la  partie  supérieure 
constitue  la  crème  qui  renferme  la  plus  grande  partie  du  beurre, 
la  partie  inférieure  est  plus  dense  et  forme  le  lait  écrémé. 

Mais  si  on  le  laisse  plus  longtemps,  —  et  le  temps  est  variable 
suivant  la  température  ambiante,  certaines  conditions  atmos¬ 
phériques,  comme  un  orage,  etc.,  —  il  s’établit  une  fermentation 
qui  donne  naissance  aux  acides  lactique  et  acétique  d'abord,  et 
plus  tard  à  l’acide  butyrique;  le  lait,  ainsi  transformé,  est  tourné, 
il  est  aigre  et  ne  peut  être  bu  sans  inconvénient.  Dans  ces  condi¬ 
tions,  il  était  utile,  surtout  au  point  de  vue  commercial,  de  recher¬ 
cher  les  moyens  les  plus  convenables  pour  le  conserver.  Ces 
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moyens  ne  sont  pas  très  nombreux;  voici  les  principaux,  ceux 
qu’on  peut  employer  sans  que  le  lait  éprouve  des  modifications 
sensibles. 

Conservation.  —  Un  des  meilleurs  moyens  de  conserver  le 
lait  sans  lui  enlever  ni  sa  saveur,  ni  aucune  de  ses  propriétés  est 
le  froid,  11  faut  donc  le  placer  dans  des  endroits  aussi  frais  que 
possible.  On  le  conservera  assez  longtemps  en  mettant  de  la 
glace  tout  autour  du  pot.  Ce  procédé,  qui  a  été  indiqué  par 
Donné,  est  excellent;  malheureusement,  il  présente  deux  incon¬ 
vénients  assez  sérieux  :  la  glace  coûte  assez  cher  pendant  la 
saison  chaude  et  très  souvent,  beaucoup  trop  souvent,  les  cré¬ 
miers  mettent  la  glace  dans  le  lait  lui-même,  trouvant  ainsi  un 
double  avantage,  la  conservation  et  la  multiplication  du  lait, 
puisque  la  glace  fournit  une  notable  quantité  d’eau. 

Un  procédé  que  nous  recommandons  et  qui  doit  réussir,  sur¬ 
tout  lorsque  le  lait  vient  d'être  Irait,  c’est  de  plonger  le  pot  qui 
contient  celui-ci  tout  chaud  dans  l’eau  plus  ou  moins  froide  d’une 
rivière,  et  de  l’y  laisser  pendant  un  bon  quart  d’heure  au  moins. 
Ce  procédé  est  très  facile  à  employer,  puisque  presque  partout, 
dans  les  pays  où  on  élève  en  grand  les  vaches,  on  trouve  des 

* 

rivières  ou  des  ruisseaux  dont  l’eau  est  plus  ou  moins  glacée, 

La  chaleur,  ou,  pour  nous  servir  du  terme  adopté,  la  pasteu¬ 
risation,  est  le  procédé  le  plus  efficace,  parce  qu'il  permet,  en 
outre,  de  détruire  les  micro-organismes  pathogènes  qu’il  peut 
contenir.  Malheureusement  une  seule  ébullition  ne  suffit  pas  pour 
stériliser  le  lait,  il  en  faut  plusieurs  successives.  Aujourd’hui  on 
obtient  industriellement  des  laits  stérilisés  en  les  portant  plu¬ 
sieurs  fois  à  la  température  de  65  i  83  degrés.  Dans  ce  cas,  le 
lait  n’est  pas  sensiblement  modifié  au  point  de  vue  chimique; 
ainsi  le  lait  cru  contient  5.43  de  sucre  de  lait,  et  cuit  5,47;  — 
0,31  de  caséine,  et  cuit  0,30;  —  0,49  de  cendres,  et  cuit  0,50. 
La  modification  importante  obtenue  par  la  cuisson,  c’est  qu’elle 
retarde  la  coagulation,  par  suite  de  la  perte  des  sels  calciques  qui 
se  sont  précipités  à.  cause  de  l’élimination  de  l’acide  carbonique. 
Mais  le  lait  cuit  est  un  peu  plus  difficile  à,  digérer,  il  n’a  plus,  en 
outre,  cette  onctuosité  qui  lui  est  particulière  quand  il  est  pur  et 
frais  et  qui  fait  qu’on  le  tolère  si  bien. 

L'addition  de  bicarbonate  de  soude  permet  de  retarder  aussi 
la  fermentation  du  lait.  Ce  sel  sature  l’acide  lactique  au  fur  et  à 
mesure  qu’il  se  produit  et  assure  la  conservation  du  liquide  peu- 
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(iant.  quaire  ou  cinq  jours.  Quevenne  dit  qu’on  peut  mettre  de 
î  à  3  cranmics  de  bicarbonate  par  litre;  celte  quantité  est  beau¬ 
coup  trop  forte  car  elle  modifie  complètement  l’odeur  et  la  saveur 
du  lait.  D’après  M.  Boucliardat,  le  bicarbonate,  à  la  dose  de 
50  centigrammes  par  litre,  n'exerce  pas  une  influence  appré¬ 
ciable  sur  les  qualités  du  lait,  même  apres  l’ébullition.  IV  l  gramme 
par  litre,  la  saveur  et  l’odeur  sont  influencées  par  l’ébullition  ;  à 
2  grammes,  le  lait  bouilli  contracte  une  forle  odeur  d'œuf  cuit 
et  un  goût  de  lessive.  On  voit  donc  qu’il  ne  faut  pas  ajouter  plus 
de  50  centigrammes  par  litre.  Cette  addition,  pratiquée  par  les 
marchands,  constitue  une  vraie  falsification,  puisqu’elle  permet  de 
vendre  comme  du  lait  frais  du  lait  qui  ne  l’est  pas  en  réalité  ;  mais 
l'administration  la  tolère,  parce  qu’elle  ne  porte  sur  aucun  des 
éléments  essentiels  du  lait,  et  parce  qu’aussi,  à  certaines  époques 
de  Tannée,  une  ville  entière  pourrait  être  privée  subitement  de 
ce  liquide  indispensable.  On  a  trouvé  au  Laboratoire  municipal, 
dans  un  lait,  une  dose  de  8  grammes  de  bicarbonate  par  litre. 

L'ammoniaque  peut  rendre  aussi  de  très  grands  services  pour 
ia  conservation  du  lait,  mais  son  emploi  est  très  délicat  ù.  cause 
de  la  forte  odeur  que  dégage  cet  alcali,  et  il  est  préférable  de  no 
pas  l'employer. 

Tous  ces  procédés,  la  pasteurisation  exceptée,  permeflent  de 
conserver  le  lait  pendant  quelques  heures,  quelques  jours  au 
plus.  On  ne  peut  donc  les  employer  quand  il  s’agit  de  le  conserver 
pendant  longtemps,  quand  on  veut,  par  exemple,  assurer  l’ap¬ 
provisionnement  des  navires. 

Appert,  qui  s’est  le  premier  occupé  de  rechercher  de  quelle 
manière  on  pourrait  le  conserver  à  peu  près  indéfioiment,  réduit 
celui-ci  la  moitié  de  son  volume,  l’additionne  d’une  petite  quan¬ 
tité  de  jaune  d’œuf,  le  met  en  bouteilles  soigneusement  bou¬ 
chées  et  lui  applique,  en  le  sounietlant,  ainsi  renfermé,  à  l’action 
d’un  bain-marie  d’eau  bouillante,  le  procédé  qui  donne  de  si 
bons  résultats  avec  les  sucs  de  fruits  et  les  conserves  ali¬ 
mentaires. 

M.  Martin  de  Lignac  a  prôné  la  méthode  suivante,  qui  con¬ 
siste  è  évaporer  le  lait,  additionné  de  75  grammes  de  sucre  par 
litre,  en  consistance  de  miel,  à  renfermer  le  produit  dans  des 
boîtes  de  fer-blanc  soudées  et  soumises,  pendant  quelques  mi¬ 
nutes,  dans  un  bain-marie  è  la  température  de  Teau  bouillante. 
Tour  consommer  ce  produit,  il  suffit  d’ajouter  de  Teau;  ou  a 
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ainsi  un  lait  plus  léger  que  le  lait  ordinaire,  dont  la  matière 
grasse  a  perdu  de  sa  fraîcheur,  mais  dont  la  faveur,  un  peu 
sucrée  peut-être,  n’est  pas  désagréable.  «  Les  habitants  de  Paris 
ont  pu  apprécier  pendant  le  siège,  dit  Duquesnel,  la  valeur  de  ce 
lait  concentré.  Il  a  l’avantage  d’occuper  un  petit  volume  et  d’être 
peu  coûteux.  Il  est  cependant  moins  sain  que  le  lait  frais  à 
cause  de  sa  richesse  en  sucre,  mais  il  vaut  mieux  que  les  laits 
arliliciels  ou  fannes  lactées. 

Falsifications.  —  Moyens  de  les  reconnaître.  —  Avant 
d’arriver  au  consommateur,  le  lait  passe  dans  un  Lien  grand 
nombre  de  mains,  et  les  propriétaires  de  ces  mains  savent  s’en 
servir  pour  faire  subir  à  cet  excellent  aliment  de  nombreuses 
falsifications,  qui  le  dénaturent  d’une  manière  plus  ou  moins 
sensible.  A  Paris  surtout,  le  nombre  d’intermédiaires  est  considé¬ 
rable,  et  c’est  pour  cette  raison  qu’on  boit  dans  la  capitale  le  lait 
le  plus  exécrable  qu’on  puisse  imaginer.  En  eübt,  le  nourrisseur 
peut  commencer  à  le  falsifier;  leramasseur,  c’est-ù-dire  celui  qui 
réunit  le  lait  pour  le  dépôt  central,  le  falsifie  à  son  tour;  le 
directeur  du  dépôt  l’imite  ;  il  en  est  de  même  du  récepteur  à. 
Paris,  du  voiturier  qui  le  distribue  en  ville,  et  enfin  des  crémiers 
qui  le  vendent  au  détail.  II  n’est  évidemment  pas  possible  d’avoir 
du  bon  lait  dans  ces  conditions. 

Mais  quelles  sont  les  substances  étrangères  qu’on  ajoute  à  cet 
aliment  pour  le  falsifier?  Elles  sont  très  nombreuses.  En  eiïet, 
quand  on  a  écrémé  le  lait  et  qu'on  l’a  additionné  d’eau,  il  est 
nécessaire  d’augmenter  la  densité,  qui  n’est  plus  la  même  après 
ces  manipulations,  de  relever  la  saveur,  de  simuler  la  crème 
qu’on  a  enlevée  et  de  donner  la  consistance  et  l’opacité  norma¬ 
les,  ou  bien  de  détruire  la  teinte  trop  bleuâtre  que  prend  le  lait 
quand  il  a  été  trop  étendu  d'eau. 

Dans  ce  but,  on  a  employé  le  sucre,  la  farine,  la  fécule, 
l’amidon,  la  dextrine,les  infusions  de  riz,  d’orge,  de  son,  la  gomme 
arabique,  la  gomme  adraganle,  le  jaune  et  le  blanc  d’œuf,  le 
caramel,  la  cassonnade,  le  sucre  de  canne,  le  jus  de  réglisse,  les 
carottes  cuites  au  four  ou  torréfiées,  l’alcoolé  de  pétales  de  soucis, 
la  gélatine,  les  cervelles  d’animaux  triturées  et  délayées,  le  sérum 
du  sang,  enfin  l’émulsion  des  graines  de  ebénevis  ou  d’amandes 
douces. 

Nous  allons  indiquer  de  quelle  manière  on  peut  reconnaître 
assez  facilement  la  plupart  de  ces  fraudes. 
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Pour  savoir  si  du  lait  a  été  écrémé  avec  ou  sans  addition 
d’eau,  ou  s’il  a  été  additionné  d'eau  sans  avoir  été  écrémé,  on 
doit  faire  trois  opérations  dill'érentes  :  il  faut  preniièreinenl 
(léteniuner  la  densité  du  lait  à  l’aide  du  lacto-di:iisim>Ui'e  de  Qué- 
venne  ;  secondement,  doser  approximativement  le  beurre,  au 
moyen  du  larto-fmfijromèlre  (lîK-  Id)  de  Marchand,  on  du  lac- 
loscope  (lijj.  il)  de  Donné;  troisièmement,  enlin,  doser  le  sucre 


de  lait,  par  la  liqueur  de  FehHug  ou  par  laméihode potariméfrîque. 

L’emploi  exclusif  d’un  de  ces  trois  moyens  conduirait  à  des 
résulliils  erronés.  Il  est  évident  que  la  densité  du  lait  ne  dit  pas 
grand’cliosc,  puisqu'il  est  facile  de  la  lui  donner  arlilicielleinent. 
Mais  si,  an  moyen  du  laclo-hulyroinèlre,  on  s’aperçoit  que  le  latl 
contient  la  quanlilé  normale  de  beurre,  il  est  impossible  que 
sa  densité  n'ait  pas  diminué  s’il  a  été  additionné  d’eau.  Enfin, 
le  dosage  de  lu  lactose,  sub.stance  dont  la  moyenne  normale  est 
comprise  dans  des  limites  connues  et  assez  restfetnles,  lève  tous 


les  doutes. 

Nous  ne  décrirons  pas  ici  les  instruments  dont  nous  venons 
de  parler  ;  cetu  nous  mènerait  trop  loin.  Il  est,  du  reste,  assez 
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facile  de  s’en  servir,  et  si  quelque  lecteur  désire  se  les  procurer, 
on  lui  donnera  toutes  les  indications  nécessaires  pour  lui  per¬ 
mettre  de  les  utiliser  avec  fruit. 

On  reconnaît  la  présence  de  la  farine  et  de  l’amidon  en  pas¬ 
sant  le  lait  à  travers  une  toile  un  peu  serrée  :  une  petite  quantité 
de  ces  substances  reste  sur  la  toile.  L’amidon  est  plus  difficile 
é  reconnaître  ainsi  parce  qu1l  se  dissout  presque  complètement. 
Mais  on  peut  encore  constater  leur  présence  en  faisant  bouillir  le 
lait  :  celui-ci,  une  fois  refroidi,  forme  une  bouillie  claire  tout 
à  fait  caractéristique.  Enlln,  l’amidon,  la  farine,  le  riz  et  toutes 
les  fécules  se  dévoilent  en  ajoutant  au  liquide  quelques  gouttes 
de  teinture  d’iode,  qui  le  colorent  immédiatement  en  bleu. 

Si  l’on  mêle  au  lait  de  la  potasse  ou  de  la  chaux  pour  l'empé- 
cher  de  se  coaguler,  on  découvre  la  fraude  en  versant  du  fort 
vinaigre  ;  celui-ci  produit  de  l’efTervescence.  En  outre,  le  papier 
de  tournesol  rougi  par  un  acide  reprend  sa  couleur  bleue.  «  La 
Gazette  nationale  (V Allemagne  de  1803,  dit  Aulagnier,  rapporte 
que  des  enfants  sont  morts  et  que  des  adultes  ont  été  fort  malades 
pour  avoir  bu  du  lait  qu'on  avait  ainsi  falsifié.  Conservé  dans 
des  vaisseaux  de  cuivre,  d’étain,  ou  des  vases  mal  vernissés, 
malpropres,  le  lait  devient  non  seulement  âcre,  mais  vénéneux.  Si, 
en  versant  sur  du  lait  de  rammoniaque,  il  devient  bleuâtre,  il  con¬ 
tient  du  cuivre.  A  Paris,  les  vaisseaux  de  cuivre  sont  interdits.  » 

L'émulsion  d’amandes  douces  dont  se  servent  les  laitiers 
pour  blanchir  l’eau  qu'ils  ajoutent  au  lait  rend  celui-ci  d’un  blanc 
plus  mat.  Quand  on  l’agite,  on  ne  voit  pas  apparaître  des  flocons, 
mais  si  on  le  passe  dans  une  gaze,  on  y  en  aperçoit  des  très  petits 
et  opaques.  De  plus,  en  ajoutant  à  l  ou  2  grammes  de  lait  quel¬ 
ques  centigrammes  d’amygdaline,  il  se  développe  une  odeur 
d’essence  d’amandes  amères  qui  ne  permet  pas  de  conserverie 
plus  léger  doute. 

Pour  reconnaître  la  présence  de  la  gomme  adragante,  on 
agite  le  lait  et  celui-ci  laisse  déposer  sur  les  parois  du  verre  des 
grumeaux  diaphanes  qui  ont,  en  général,  une  forme  allongée  et 
anguleuse. 

L’addition  de  la  gomme  arabique  se  reconnaît  en  ajoutant  au 
sérum  filtré  de  l’alcool  à  90”;  celui-ci  détermine  un  précipité 
blanc,  opaque  et  abondant. 

On  falsifie  bien  rarement  le  lait  avec  la  matière  cérébrale  du 
cheval.  Pour  reconnaître  cette  falsification,  l'emploi  du  micros- 
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cope  est  spécialement  recommandé,  mais  on  peut  aussi  faire 
l’essai  suivant  :  on  prend  une  certaine  quantité  de  lait  qu’on 
évapore  à  moitié,  et  on  traite  la  masse  solide  par  de  l’éther  pur. 
Le  liquide  ayant  été  évaporé,  il  reste  une  matière  grasse  que  l’on 
mêle  avec  du  nitrate  de  potasse  purifié,  et  l’on  chauffe  le  mélange 
dans  un  creuset.  Le  résidu  dissous  précipite  abondamment  par 
le  chlorure  de  barium  ;  mais  pour  que  ce  précipité  se  forme  bien, 
il  faut  agiter  vivement  la  liqueur  pendant  quelque  temps.  L’acide 
sulfurique  provient,  dans  ce  cas,  de  la  matière  grasse  du  cerveau. 

Enfin,  on  ajoute  quelquefois  une  émulsion  faite  avec  de  la 
graine  de  chènevis.  Cette  fraude  est  assez  facilement  découverte, 
parce  que  ce  lait  étant  chauffé  présente,  sur  la  pellicule  qui  se 
forme,  des  gouttelettes  Imileuses  ayant  une  saveur  plus  ou  moins 
rance.  Ces  gouttelettes  sont  dues  à  l’huile  que  contient  cette 
graine. 

Telles  sont  les  principales  falsifications  et  les  moyens  faciles, 
pratiques  de  les  reconnaître. 

Laits  colorés.  —  Microbes  patko^èries.  Il  arrive  quelquefois 
que  le  lait  perd  sa  couleur  blanche  normale  et  devient  bleu,  rouge, 
jaune.  Cela  est  dû  au  développement  de  certains  microorganismes 
cliromogènes.  Le  lait  bleu  doit  cette  couleur  au  baciüus  cyano- 
genus  ;  le  lait  rouge,  à  une  levure  connue  sous  le  nom  de  saccha- 
romyces  ruber,  ou  au  micrococcus  prodigiosus  ;  le  lait  jaune,  au 
bacterium  synxanthiim. 

Ces  bactéries  ne  sont  pas  pathogènes.  Le  lait  contient-il  de 
ces  dernières?  Oui. 

M.  Ballard  a  constaté,  en  Angleterre,  une  petite  épidémie  de 
fièvre  typhoïde  qui  n’avait  atteint  que  les  clients  d’une  même 
laiterie,  où  il  y  avait  eu  un  typhique.  La  contagion  s’était  pro¬ 
pagée  par  l’eau  dont  on  se  servait  dans  la  laiterie. 

M.  Bell  a  cité  des  faits  semblables  pour  la  scarlatine.  Il  en 
existe  aussi  pour  la  diphtérie. 

Le  lait  peut  occasionner  des  entérites,  quand  il  contient  du 
colibacille,  et,  en  particulier,  des  gastro-entérites  infantiles,  qui 
entraînent  une  grosse  mortalité  parmi  les  nourrissons.  La  fièvre 
aphteuse,  le  charbon,  la  rage  même,  peuvent  être  transmis  par  cet 
aliment.  Citons  encore  la  mélitococcie,  ou  fièvre  de  Malte,  due 
au  lait  de  chèvres  contaminées  par  les  chèvres  maltaises,  qui  ont 
diffusé  la  maladie  dans  tout  le  bassin  de  la  Méditerranée. 
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Mais  le  lait  est  surtout  l’agent  de  transmission  de  la  tubercu¬ 
lose.  Hirchberger  a  inoculé  à  plusieurs  animaux  du  lait  de  vaches 
tuberculeuses.  Avec  le  lait  de  cinq  vaches,  il  a  obtenu  quatre 
inoculations  positives  et  une  négative.  Il  est  donc  dangereux  de 
consommer  du  lait  provenant  de  vaches  tuberculeuses,  et  il  est 
plus  prudent,  quand  on  n’est  pas  bien  sûr  de  son  origine,  quoi¬ 
qu’il  doive  être  moins  agréable  à  boire,  de  le  faire  bouillir. 

Hygiène  alimentaire.  —  Le  lait  joue  un  très  grand  rôle  dans 
l’alimentation.  A  peine  l’enfant  a-t-il  vu  la  lumière  qu’inconsciem- 
ment  il  saisit  le  sein  maternel,  où  il  puise  le  liquide  qui  lui  permet 
de  grandir  et  de  se  fortifier.  Plus  tard,  quand  il  est  devenu  homme, 
il  peut  se  nourrir  encore  avec  ce  même  liquide  qui,  presque  tou¬ 
jours,  exerce  sur  son  économie  une  action  très  salutaire. 

Le  lait  est,  en  effet,  le  type  de  i’aliment  complet,  et  ce  seul 
fait  qu’il  suffît  exclusivement  à  raliraentation  et  à  la  croissance  de 
l’enfant,  comme  de  tous  les  jeunes  mammifères,  le  prouve  sura¬ 
bondamment. 

Toutes  les  substances  qu’il  renferme  sont  propres  à  entretenir 
la  vie  dans  des  conditions  normales,  et  chaque  organe  trouve,  dans 
ce  liquide,  tous  les  éléments  qui  lui  sont  indispensables  pour  son 
entretien. 

Le  sucre  du  lait  et  le  beurre  sont  destinés  à  entretenir  la  cha¬ 
leur  du  corps. 

La  caséine,  l'albumine  sont  essentiellement  favorables  à  l’ac¬ 
croissement.  Dans  l’estomac,  ces  matières  sont  transformées,  sous 
l’influence  du  suc  gastrique,  en  substances  assimilables  qui  se 
répandent  dans  toute  l’économie  ;  ces  matières  se  transforment  en 
chair,  muscles,  organes. 

Parmi  les  sels,  le  chlorure  de  sodium  sert  à  la  constitution  du 
sang,  le  phosphate  de  chaux  à  la  formation  des  os,  et  le  fer,  qui 
s’y  trouve  en  quantité  très  faible,  s’unit  aux  globules  sanguins 

Il  n’est  donc  pas  surprenant  que  ce  liquide  ait  toujours  été 
considéré  comme  un  des  principaux  aliments  et  que  les  poètes  en 
aient  fait  le  mets  favori  de  l’homme  : 

Lacté  mero  peteres  usi  mempraniur  et  herbis* 

dit  Ovide. 

Et,  dans  un  autre  endroit  : 

Lac  mihi  setnper  adest  niVeum,  pars  inde  bibenda 

Servatur^  partem  îiqtiefacfa  coagula  durant. 


ALIMENTS 


165 


«  J’ai  toujours  du  lait  à  la  couleur  de  neige  ;  une  partie  est 
destinée  à  ma  boisson,  la  présure  durcit  l’autre  partie.  » 
Aujourd’hui,  il  y  a  bien  encore  quelques  bergers  des  monta¬ 
gnes  qui  se  nourrissent  presque  exclusivement  de  lait  et  de  pain 
■  noir  ;  mais  ils  deviennent  de  plus  en  plus  rares,  et  les  vers  de  Racan 
sont  fort  démodés  : 


Heureux  qui  vit  en  paix  du  lait  de  ses  brebis, 
Et  qui  de  leur  toison  voit  filer  ses  habits! 


Le  lait  que  l’on  consomme  le  plus  ordinairement  dans  nos  cli¬ 
mats  est  le  lait  de  vache. 

Les  Hébreux  préféraient  le  lait  de  chèvre.  II  en  était  de  même 
des  Romains,  si  Ton  en  croit  Pline  :  «  Le  lait  de  chèvre  est  meil¬ 
leur  pour  l’estomac,  parce  que  les  chèvres  se  nourrissent  plus  de 
feuillages  que  d’herbes  ;  le  lait  de  brebis,  quoique  plus  doux  et 
plus  nutritif,  lui  convient  moins  parce  qu’il  est  plus  gras.  »  {Histoire 
naturelle,  xxvni,  33.) 

Les  Hébreux  estimaient  encore  beaucoup  le  lait  de  chamelle, 
et  le  laissaient  tourner  pour  en  faire  une  boisson  enivrante. 

On  emploie  le  lait  dans  un  but  alimentaire  sous  une  foule  de 
formes  diverses.  On  le  boit  immédiatement  après  la  traite,  ou 
plus  tard  refroidi,  ou  bouilli  préalablement.  On  l’ulilise  encore 
privé  de  certaines  de  ses  parties  constituantes,  sous  forme  de 
lait  écrémé,  de  petit  lait.  On  le  fait  coaguler.  On  le  boit  mélangé 
au  thé,  au  café.  L’art  culinaire  l’utilise  dans  un  grand  nombre  de 
cas  et  lui  fait  subir  des  modifications  nombreuses.  Enfin,  avec 
les  parties  solides,  on  obtient  le  fromage  et  le  beurre. 

Le  lait,  absorbé  en  quantité  raisonnable,  se  digère  et  s’assi¬ 
mile  fort  bien.  L’état  liquide,  ne  réclamant  ni  mastication,  ni 
insalivation,  rend  cet  aliment  très  propre  aux  malades,  aux 
convalescents,  aux  vieillards  même.  Toutefois,  ces  derniers 
doivent  prendre  en  même  temps  une  nourriture  plus  répara¬ 
trice. 

Le  lait  détermine  quelquefois  de  la  diarrhée,  surtout  chez 
certaines  personnes  ;  il  faut,  dans  ce  cas,  que  celles-ci  s’en  abs¬ 
tiennent  complètement.  Ce  liquide  ne  procure  des  dérangements 
intestinaux  que  lorsqu’il  est  mal  digéré.  Or,  de  même  qu’on  ne 
doit  jamais  manger  des  aliments  que  l’on  ne  digère  pas,  de  même 
on  ne  doit  pas  boire  du  lait  quand  il  donne  la  diarrhée. 
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11  est  bien  meilleur  au  printemps  et  en  été  que  pendant 
l'iiiver,  et  celui  du  matin  est  préférable  é  celui  du  soir. 

Il  possède  toutes  ses  propriétés  lorsqu'il  vient  d'être  trait. 
C’est  donc  immédialeTucnf  tiprèÿ  la  traite,  lorsqu’il  est  encore  tout 
cliaud,  qu'on  devrait  le  boire,  afin  d'en  retirer  les  plus  grands 
avantages.  Aussitôt  après  la  traite,  il  est  aussi  pur  que  possible 
et  il  n’a  pas  eu  le  temps  de  subir  ni  altération,  ni  fermenta¬ 
tion. 

D’une  manière  générale,  le  lait  conA  ient  ù  tout  le  monde,  aux 
enfants,  aux  hommes  faits,  aux  vieillards.  Ces  derniers,  ainsi 
que  les  hommes  à  l’àge  mûr,  ne  doivent  cependant  pas  s'en 
nourrir  exclusivement.  Il  faut  qu'ils  prennent  en  même  temps 
une  nourriture  plus  fortifiante,  A  moins  qu'ils  soient  soumis  au 
régime  lacté. 

Les  personnes  qui  ont  un  tempérament  lymphatique,  bilieux, 
ne  doivent  pas  trop  en  boire.  Les  tempéraments  secs,  nerveux, 
s’en  trouvent  ordinairement  très  bien. 


C.  —  BEURhE 

Composition.  —  Conservation.  —  FalsilicaiionF,  moyens  de  les  reconnaître.— 

Margarine. 


Composition.  —  Le  mot  beurre  vient  du  grec  Potitupov,  qui 
signifie  fromage  de  vache,  probablement  parce  qu'aulrefois  on  ne 
faisait  guère  du  beurre  qu’avec  du  lait  de  vache. 

Cette  substance  onctueuse  et  grasse  s’obtient,  tout  le  monde 
le  sait,  très  facilement  :  on  n’a  qu’à  agiter  ou  battre  la  crème, 
qu'on  a  laissée  se  séparer  d'clle-même. 

Les  Scythes  et  les  Péoniens  firent  connaître  le  beurre  aux 
Grecs.  Les  anciens  Romains  s’en  servaient  seulemont  comme 
remède. 

Aujourd'hui,  c’est  le  corps  gras  le  plus  employé  et  le  plus 
agréable  aussi;  il  est  d’un  usage  habituel,  et  on  en  met  dans 
tous  les  aliments,  auxquels  il  communique  une  saveur  agréable, 
à  condition,  toutefois,  qu’il  soit  frais. 

La  Normandie  fournit  le  meilleur  beurre  de  France  ;  on  place 
donc  avec  raison  en  première  ligne  les  beurres  d’Isigny  et  de 
Gournay.  Vient  ensuite  le  beurre  de  Bretagne  et,  en  troisième 
lieu,  le  beurre  de  Flandre. 
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Plusieurs  contrées  du  Nord,  en  Angleterre,  en  Irlande,  en 
Danemark,  en  donnent  aussi  de  très  bon. 

Le  beurre  du  commerce  ofi’ro  une  très  grande  variété  de 
qualités  et  de  prix.  Cela  se  comprend  facilement.  L’alimentation, 
en  effet,  la  nature  des  pâturages,  exercent  la  plus  grande  influence 
sur  la  qualité  du  lait  et,  par  conséquent,  du  beurre.  En  outre, 
celui-ci  peut  être  plus  ou  moins  bien  préparé  et  conservé. 

La  bulllonne,  la  chamelle,  la  jument,  l’ânesse,  la  clièvre  et  la 
brebis  fournissent  un  lait  dont  on  peut  retirer  du  beurre  ;  mais 
c’est  avec  le  lait  de  vache  qu’on  fait  presque  tout  celui  qu’on 
trouve  dans  le  commerce. 

Le  beurre  de  brebis  est  très  gras  ;  il  est  jaune  pâle  en  été,  et 
blanc  en  hiver.  Il  se  garde  difficilement. 

Le  beurre  de  chèvre  est  blanc  aussi,  mais  il  se  conserve 
mieux;  malheureusement,  il  a  un  goût  particulier  qui  ne  convient 
pas  à  tout  le  monde. 

Le  beurre  d’ânesse  est  blanc,  mou,  fade  ;  on  l’extrait  diffici¬ 
lement. 

Le  beurre  d’hiver  est  moins  bon  et  plus  pâle  que  celui  qui 
est  fait  au  printemps  et  en  été.  Autrefois,  on  attribuait  même  à 
celui  qui  était  préparé  dans  le  mois  de  mai  des  propriétés  mer¬ 
veilleuses  pour  la  guérison  des  plaies.  On  se  servait 

De  la  graisse  de  loup  et  du  beurre  de  mai. 

([tÉÛNlCR.) 

Les  caractères  d’un  bon  beurre  sont  les  suivants  :  odeur  à  peu 
près  nulle,  saveur  douce  et  agréable,  belle  couleur  jaune.  Il  doit 
se  fondre  â  une  très  faible  chaleur,  et  ne  laisse  évaporer  aucun 
de  ses  principes  à  la  température  de  l'eau  bouillante. 

La  couleur  du  beurre  est  en  elle-même  sans  importance. 
Naturellement  il  est  presque  blanc.  Si  donc  on  le  vend  avec 
cette  belle  couleur  jaune  que  tout  le  monde  lui  connaît,  c'est 
parce  qu’on  la  lui  a  donnée.  Il  paraît  qu’au  point  de  vue  com¬ 
mercial,  c’est  absolument  nécessaire  :  on  refuserait  d’acheter  du 
beurre  qui  n’aurait  pas  une  teinte  jaunâtre.  Et  voilà  pourquoi  on 
le  colore  artificiellement  avec  le  suc  de  carottes,  les  fleurs  du 
souci,  du  safran,  avec  le  rocou,  les  baies  d’alkékenge,  la  racine 
d’orcanèle,  etc.  Tant  qu’on  colore  le  beurre  avec  des  substances 
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absolument  inofîensives,  il  n’y  a  pas  grand  mal,  quoiqu’on  puisse 
IroMiper  ainsi  l'aclieleur  sur  la  qualité  de  la  marchandise.  Mais 
c’est  autre  chose  quand  on  se  sert  de  substances  toxiques,  comme 
le  jaune  de  chrome  ou  d’aniline,  ou  encore  les  fleurs  Jaunes  des 
renoncules  dont  la  Gazette  de  santé  de  Francfort  a  fait  connaître 
les  dangereux  eflets. 

Conservation.  Le  beurre  frais  exposé  à  l'air  s’altère  avec 
une  rapidité  très  grande.  11  acquiert  une  odeur  et  une  saveur 
rance  qui  le  rendent  détestable,  nuisible  à  la  santé,  en  ce  sens 
qu’il  ne  se  digère  que  très  difficilement  et  qu'il  produit  des  rap¬ 
ports  nidoreux,  brûlants,  pouvant  occasionner  une  maladie  de 
l'estomac  si  on  en  mange  trop  longtemps.  Comme  il  n’est  pas  pos¬ 
sible  de  consommer  tout  le  beurre  à  la  fois,  il  est  donc  abso¬ 
lument  nécessaire  de  connaître  les  meilleurs  moyens  de  conser¬ 
vation  à  employer. 

Ces  moyens  sont  nombreux  :  quand  on  n’a  pas  besoin  de 
garder  le  beurre  pendant  longtemps,  on  peut  se  contenter  d’a¬ 
jouter  du  sel  ou  du  sucre  :  on  élimine  ainsi  l'eau  et  Ton  nuit  à 
l’action  des  ferments  qui  sont  les  deux  causes  principales  de  son 
altération.  On  emploie  environ  500  grammes  de  sel  pour  8  à 
10  kilogrammes  de  beurre. 

On  peut  encore  placer  celui-ci  dans  de  petits  pots  et  le  recou¬ 
vrir  avec  de  l’eau  qu’on  a  préalablement  fait  bouillir  pour  la 
priver  d’air.  L’eau  entrave  l'action  de  ce  dernier  et  empêche  que 
le  beurre  ne  devienne  rance.  On  peut  le  recouvrir  aussi  avec  de 
l'eau  de  chaux  ou  de  l’eau  acidulée. 

Mais  quand  on  veut  le  conserver  assez  longtemps,  il  faut  le 
faire  fondre.  «  Les  Tarlares,  dit  Aulagnier,  le  font  fondre  au  bain- 
marie,  à  une  chaleur  qui  ne  dépasse  pas  82  degrés  centigrades, 
et  on  l’y  maintient  jusqu’à  ce  que  la  partie  caséeuse  soit  rassem¬ 
blée  au  fond  du  vase  et  que  le  liquide  soit  transparent.  On  dé¬ 
cante  et  on  passe,  on  laisse  refroidir  dans  un  mélange  de  sel  et 
de  glace  pilée  ou  dans  de  l’eau  bien  froide;  on  met  ce  beurre 
dans  des  vases  qu’on  ferme  hermétiquement,  et  que  l’on  conserve 
dans  un  lieu  bien  frais.  Au  bout  de  six  mois,  ce  beurre  est  encore 
fort  bon,  » 

Le  procédé  Twamley  est  un  des  meilleurs  pour  la  conservation 
du  beurre.  Il  consiste  dans  l’emploi  de  :  un  quart  de  sucre,  un 
quart  de  nitre,  et  une  moitié  de  sel  fin,  le  tout  bien  pulvérisé.  On 
met  3U  grammes  de  ce  mélange  par  demi-kilogramme  de  beurre 
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bien  débarrassé  de  son  petit-lait.  Il  est  utile  de  le  placer  dans  des 
pots  de  grès  ou  de  terre,  aussi  bien  fermés  que  possible,  soit 
au  moyen  d’une  couche  de  sel  ou  d'un  parchemin  bien  tendu  et 
maintenu  par  une  ligature  solide. 

Quand  on  a  laissé  rancir  le  beurre,  il  est  possible  de  lui  enle¬ 
ver  son  mauvais  goût  et  de  lui  rendre  ainsi  au  moins  une  partie 
de  ses  qualités.  On  procède  de  la  façon  suivante  :  le  faire  fondre 
à  un  feu  doux,  le  verser  dans  de  l’eau  froide;  le  pétrir  fortement 
en  renouvelant  l’eau  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  claire;  le  remettre 
alors  sur  le  feu,  verser  du  charbon  végétal  en  poudre,  faire  bouil¬ 
lir  et  passer  à  travers  un  linge  qui  retient  le  charbon. 

On  peut  aussi  le  laver  avec  de  l’eau  de  chaux,  puis  avec  de 
l’eau  fraîche.  L’eau  de  chaux  se  prépare  en  faisant  dissoudre 
2  grammes  de  chaux  dans  un  litre  d’eau  ;  on  laisse  déposer,  puis 
on  soutire  et  on  filtre. 

Falsifications.  —  Le  beurre,  étant  d’un  usage  quotidien,  a  été, 
comme  le  lait,  soumis  à  un  grand  nombre  de  falsifications. 
Souvent  celui  de  la  superficie  de  la  motte  est  frais,  excellent, 
tandis  qu’à  l’intérieur  il  est  rance  Ou  sophistiqué.  Ü’autres  fois 
on  augmente  le  poids  en  ajoutant  des  pommes  de  terre  cuites  ou 
crues  et  râpées,  de  la  farine  de  maïs  et  de  toutes  sortes  de  fécules  ; 
de  la  craie,  du  fromage,  du  suif,  du  carbonate  de  plomb. 

Presque  toutes  ces  fraudes  sont  très  facilement  reconnues. 
Suppose-t-on  que  le  beurre  contient  des  fécules  ou  autres  subs¬ 
tances  insolubles  dans  les  graisses?  ou  en  met  une  petite  quantité 
dans  une  éprouvette  que  l’on  place  dans  l’eau  portée  à  la  tempé¬ 
rature  de  30  degrés.  Au  bout  d’une  demi-heure,  le  beurre  est 
fondu  et  les  corps  étrangers  se  précipitent  au  fond  de  l’éprou¬ 
vette. 

La  craie  et  le  carbonate  de  plomb  se  précipitent  aussi  et  don¬ 
nent  lieu,  avec  les  acides,  à  une  forte  effervescence. 

Si  les  corps  étrangers  sont  des  fécules,  l’addition  d’eau  iodée 
fait  prendre  au  beurre  frelaté  une  teinte  bleue  très  prononcée. 

On  reconnaît  la  présence  des  pommes  de  terre  en  faisant 
bouillir  le  beurre  dans  dix  fois  son  poids  d’eau,  le  beurre  vient  à 
la  surface  et  la  pomme  de  terre  va  au  fond. 

La  présence  du  suif  de  veau,  qui  constitue  une  des  falsifica¬ 
tions  les  plus  fréquentes,  se  reconnaît  aussi  très  facilement;  le 
beurre  de  bonne  qualité  se  fond  à  33  degrés,  tandis  que  celui  qui 
contient  du  suif  exige  pour  se  fondre  70  degrés  au  moins. 
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Il  est  encore  un  autre  moyen  plus  simple,  plus  expéditif  et 
.  peut-être  aussi  sùr.  11  suftit  de  faire  rougir  une  pelle  au  feu  etd’y 
mettre  ensuite  un  petit  morceau  de  beurre.  Si  celui-ci  est  frais, 
bon,  non  falsifié  surtout  par  le  suif  ou  toute  autre  espèce  de 
graisse,  il  répand  en  se  fondant  une  odeur  douce,  agréable  ; 
celle-ci  est,  au  contraire,  âcre^  rance,  désagréable,  prenant  à  la 
gorge,  s’il  a  été  sophistiqué. 

Le  beurre  est  un  excellent  aliment,  il  nourrit  beaucoup  et  on  . 
le  digère  à  merveille,  bien  mieux  surtout  que  les  autres  graisses.  - 
11  donne  de  l’embonpoint.  11  ne  faut  cependant  pas  en  abuser: 
car,  si  l'on  en  mange  trop,  il  émousse  l’appétit  et  occasionne  des 
nausées. 

Les  personnes  qui  ont  un  tempérament  bilieux,  les  mélanco¬ 
liques,  les  sédentaires  doivent  en  faire  un  usage  modéré. 

Margarine.  —  La  margarine  est  un  Leurre  artificiel  que  l’on 
tire  de  la  graisse  de  bœuf.  Elle  est  moins  digestive  et  bien  moins 
saine  que  le  beurre  naturel.  Heureusement  il  est  facile  de  les 
distinguer  :  un  gramme  de  beurre  ne  peut  être  saponifié  que 
par  227  milligrammes  de  potasse,  tandis  que  la  margarine  et 
les  autres  graisses  minérales  le  sont  par  195  milligrammes.  Par 
conséquent  tout  beurre  qui  demande  moins  de  227  milligrammes 
de  potasse  doit  être  considéré  comme  suspect. 


D.  —  FJlOJf4G£S 

Le  fromage  a  double  avantage  : 

Il  fait  digérer  celui  qui  a  bien  dîné; 

Il  fait  dîner  celui  qui  a  mal  dîné. 

Ce  proverbe,  bien  connu,  est  vrai,  car  le  fromage  est  un  ali¬ 
ment  fort  sain,  nutritif  et  digestif  quand  il  s’agit  du  fromage  fer¬ 
menté,  mais  alors  il  faut  en  manger  une  petite  quantité,  car 

Caseus  ille  bonus,  quem  dat  acara  manus, 

II  y  a  un  très  grand  nombre  d’espèces  de  fromages  qu’on  peut 
ranger  en  deux  grandes  divisions.  La  première  renferme  tous  les 
fromages  obtenus  par  des  moyens  naturels,  comme  les  fromages 
de  Brie,  Neufchâtel,  Camembert,  Livarot,  Marolles,  Langres, 
Montpellier,  Mont-Dore,  Mont-Cenis,  Sassenage,  Roquefort;  — la 
seconde,  tous  les  fromages  secs  et  cuits,  comme  les  fromages  de 


ALIMENTS 


171 


Cantal,  Hollande,  Chester,  Gruyère,  Parmesan,  Norfolk,  Bresse, etc. 

Les  fromages  obtenus  par  des  moyens  naturels  forment  trois 
catégories  bien  distinctes.  La  première  renferme  les  fromages 
frais  et  non  salés  ;  la  seconde,  les  fromages  frais  et  salés  ;  la  troi¬ 
sième,  les  fromages  fermentés. 

Les  fromages  frais  et  non  salés  sont  très  doux,  nourrissants  et 
faciles  i  digérer.  Beaucoup  de  personnes  les  mangent  avec  du 
sucre  ;  elles  font  bien,  car  cette  adjonction  est  excellente.  Mais  il 
en  est  autrement  quand  on  ajoute  des  fraises  ou  des  framboises. 
Celles-ci  contribuent  alors  bien  souvent  à  donner  une  forte  indi¬ 
gestion,  surtout  si,  poussé  par  la  gourmandise,  on  en  mange 
un  peu  trop. 

Les  fromages  frais  et  salés  ne  sont  autre  chose  que  les  précé¬ 
dents,  seulement  on  les  mange  quelques  jours  après  qu’ils  ont  été 
faits.  Comme  ils  ont  déjà  subi  un  commencement  de  fermentation, 
il  est  nécessaire  de  les  bien  saler  afin  de  leur  enlever  le  goût 
acide,  aigre,  qu’ils  possèdent  et  les  rendre  plus  digestibles.  Ce 
léger  commencement  de  fermentation  leur  donne  des  propriétés 
toutes  différentes  des  premiers.  De  très  doux  qu’lis  étaient  d'a¬ 
bord,  ils  sont  devenus  excitants,  et,  si  leur  digestion  est  encore 
assez  facile  à  cause  de  l’adjonction  du  sel,  il  est  bon,  néanmoins, 
d’en  manger  assez  peu  à  cause  de  leur  action  excitante.  Ils  con¬ 
viennent  surtout  aux  estomacs  forts,  robustes;  c’est  pourquoi  ils 
sont  d’une  utilité  incontestable  aux  paysans,  aux  laboureurs,  qui 
peuvent  facilement  emporter  dans  leur  sac  ce  fromage  à  moitié 
sec,  le  manger,  le  digérer  à  merveille  et  trouver  dans  cet  aliment 
une  nourriture  suffisante  pour  réparer  leurs  forces. 

Les  fromages  fermentés  sont  irritants  et  excitants  au  plus  haut 
degré.  C'est  ;i  cause  de  cette  propriété  qu’il  est  bon  d’en  manger 
un  tout  petit  morceau  dès  que  le  dessert  est  servi,  afin  de  hâter 
la  digestion  de  ce  que  l’on  a  déjà  pris  et  permettre  de  satis¬ 
faire  un  peu  sa  gourmandise  en  mangeant  encore  du  dessert.  Mais 
on  comprend  aisément  que  si  ses  propriétés  sont  si  énergiques, 
il  ne  faut  en  prendre  qu’avec  modération  :  quem  dat  avara  manus. 

Le  type  des  fromages  fermentés  est  le  fromage  de  Roquefort. 
L’origine  de  sa  fabrication  est  très  ancienne.  Un  document  de 
1070  nous  apprend  que  le  monastère  de  Conques  percevait  tous  les 
ans  un  droit  de  deux  fromages  sur  chacune  des  caves  de  Ro¬ 
quefort.  Au  milieu  du  xvi*  siècle,  le  village  de  Roquefort,  situé 
près  de  Saint-Affrique  (Aveyron),  obtint  du  Parlement  de  Tou- 
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louse  un  arrêt  qui  lui  confirmait  le  privilège  exclusif  de  la  fabri¬ 
cation  de  ce  fromage. 

Celle  industrie  lit  d’immenses  progrès  jusqu’il  la  Restauration; 
mais  A  ce  moment,  sa  réputation  baissa  un  peu  par  ce  qu’on 
négligea  les  procédés  de  fabrication.  Aujourd’hui,  celle-ci  est 
concentrée  entre  les  mains  de  quelques  sociétés,  et  ce  fromage 
jouit  de  nouveau,  depuis  longtemps  déjà,  de  sa  réputation  méritée. 
On  en  livre  au  commerce,  tous  les  ans,  3,230,000  kilogrammes. 
Les  100  kilogrammes  coûtant  à  peu  près  120  francs,  le  premier 
cliifTre  représente  donc  une  valeur  de  près  de  quatre  millions  de 
francs.  Le  fromage  de  Roquefort  est  expédié  dans  toutes  les  par¬ 
ties  du  monde.  On  peut  en  manger  toute  l’année,  mais  il  est  sur¬ 
tout  excellent  pendant  les  mois  d’août,  septembre  et  octobre. 

Les  fromages  secs  et  cuits  —  fromages  de  la  seconde  division 
—  sont  très  indigestes,  parce  que  ce  sont  ceux  qui  contiennent  le 
plus  de  principes  gras.  Mais  justement,  pour  cette  dernière  raison, 
ils  sont  aussi  très  nourrissauts.  C’est  ici  le  cas  ou  jamais  de  suivre 
le  proverbe  : 

Après  la  chair  vient  le  fromage, 

Qui  moins  en  mange  est  le  plus  sage. 

En  effet  ces  fromages  n’étant  que  nourrissants  et  pas  excitants, 
ne  peuvent  remplir  le  même  office  que  les  fromages  fermentés, 
lis  sont  bons  surtout  pour  faire  dîner  ceux  qui  ont  mal  dîné,  à 
condition  d’avoir  un  bon  estomac  et  de  faire  après  un  peu  d’exer¬ 
cice.  Nous  approuvons  donc  complètement  l’usage  de  donner  aux 
enfants  un  morceau  de  fromage  au  petit  déjeuner  ou  au  goûter. 

Nous  conseillons  enfin  de  suivre  le  proverbe  suivant  ; 

L’été,  fromage  blanc; 

L’hiver,  fromage  puant. 

En  effet,  le  fromage  blanc,  frais  et  non  salé,  est  doux,  rafraî¬ 
chissant,  légèrement  laxatif;  il  ne  peut  donc  qu’être  très  utile 
pendant  les  grandes  chaleurs.  Tandis  que  le  fromage  puant,  par 
ses  propriétés  excitantes,  réchauffe  l’organisme  pendant  le  froid 
de  l’hiver  et  excite  la  digestion. 

En  résumé  le  fromage  constitue  un  aliment  sain  et  fort  utile 
dont  on  peut  manger  sans  aucun  inconvénient  pourvu  qu'on  se 
contente  d'une  petite  quantité. 
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E.  —  G/(.4/SS£S 

Ces  praisses  sont  solides  parce  qu'elles  renferment  une  plus 
grande  quuuLité  de  margarine  et  de  stéarine  que  d’oléine.  Nous 
avons  déjil  parlé  de  la  plus  usitée,  le  beurre.  Vient  ensuite  la 
graùse  de  porc.  Celle-ci  est  fournie  :  1“  par  celle  du  tissu  sous- 
cutané  et  qui  constitue  le  tard,  2®  par  la  graisse  qui  se  trouve  au 
pourtour  «les  reins  et  qui  donne  le  saindoux.  Ces  graisses  sont 
très  utiles  aux  personnes  qui  mangent  fort  peu  de  viande;  elles 
sont  nécessaires,  en  petite  quantité,  pour  assaisonner  les  mets, 
les  rendre  agréables  et  plus  nutritifs.  Mais  il  faut  éviter  d’en 
mettre  trop,  parce  qu’elles  rendent  l'aliment  difficile  <i  digérer. 
On  se  sert  très  peu  de  la  graisse  du  bœuf  et  de  celle  du  mouton, 
parce  qu  elles  sont  désagréables  et  indigestes. 


g  II.  —  Aliments  fournis  par  le  règne  végétal. 

I.  —  Graisses.  —  Céréales.  —  Farines,  —  Pains, 

A.  —  G/IA/SSES  VÉGÉTALES 

Ces  graisses  sont  connues  sous  le  nom  d'huiles.  Elles  sont  for¬ 
mées  surtout  d’oléine,  et  elles  sont  liquides  à  la  température  or¬ 
dinaire. 

L'Iiuile  d’olive  est  la  plus  répandue  en  France.  On  l’obtient  par 
pression  à  froid,  c’est  l'iiuile  vierge  ;  ou  é  chaud,  c’est  l’huile  ordi¬ 
naire  ou  de  Provence,  à  2‘',5  elle  prend  la  consistance  du  beurre. 

l'huile  d'œillette  vient  après.  Beaucoup  de  personnes  la  pré¬ 
fèrent  parce  qu’elle  n’a  pas  de  goût, 

V huile  de  noix  est  très  estimée  aussi  par  certaines  personnes. 

Les  huiles  de  colza,  de  faine  (fruit  du  hêtre)  sont  très  peu 
répandues,  avec  raison. 

Au  point  de  vue  alimentaire  les  huiles  sont  comparables  aux 
graisses  animales  qu  elles  peuvent  suppléer 


B.  —  CÈUÉALES 


On  Gonne  le  nom  de  ccn’ales  h  des  plantes  graminéfc  servant 
à.  raliiucüiatiOQ  :  ce  sont  le  blé  ou  froment,  le  seijié,  l'orge. 
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rauoine,  le  maïs  et  le  Wz,*  le  sarrazin  ou  hlé  noir  est  une  polygooée. 

Ce  sont  les  graines  que  l’on  emploie.  Elles  renferment  un 
principe  azoté  très  important,  le  gluten,  formé  de  plusieurs  subs¬ 
tances  albuminoïdes  :  fibrine  végétale,  légumine,  gliadine  et  albu¬ 
mine.  Elles  renferment,  en  outre,  de  l’eau,  des  sels,  de  la  graisse, 
de  l’amidon,  de  la  dextrine,  du  sucre  et  de  la  cellulose. 

On  trouve  dans  le  blé  de  10  à  20  0/0  de  gluten;  les  blés  durs 
en  ont  plus  que  les  blés  tendres;  l’avoine  en  renferme  11;  le 
seigle,  9;  le  riz  et  le  sarrazin,  6  ou  7. 

Nous  allons  nous  arrêter  un  peu  sur  le  riz. 

Ria.  —  Le  riz  cultivé  est  une  plante  annuelle,  à  tige  arrondie, 
glabre  et  pouvant  atteindre  plus  d’un  mètre  de  hauteur.  Elle 
pousse  dans  les  lieux  humides,  marécageux  et  chauds;  elle  met 
environ  cinq  mois  à  croître. 

On  utilise  toute  la  plante  ;  mais  la  partie  réellement  utile  est 
le  fruit.  Celui-ci,  suivant  sa  qualité,  présente  des  aspects  diffé- 
rents.  S’il  est  de  bonne  qualité,  il  est  blanc,  translucide,  cassant, 
sans  odeur;  il  a  trois  ou  quatre  millimètres  de  long  et  les  extré¬ 
mités  sont  obtuses.  Les  espèces  inférieures  sont  Jaunâtres,  opa¬ 
ques,  légèrement  odorantes  et  plus  arrondies  que  celles  de  pre¬ 
mière  qualité. 

Comme  te  riz  ne  donne  pas  de  son,  on  n'a  pas  besoin  de  le 
moudre  avant  de  le  faire  cuire;  il  se  laisse,  en  effet,  facilement 
écraser  sous  la  pression  des  doigts  dès  qu’il  a  absorbé  une  cer¬ 
taine  quantité  d’eau  chaude.  Tous  ces  avantages,  joints  â  l’abon¬ 
dance  de  la  récolte  qu’elle  donne,  font  de  cette  céréale  un  produit 
on  ne  peut  plus  précieux,  puisqu’elle  constitue  un  excellent 
aliment. 

On  est  assez  d’accord  pour  lui  donner  comme  patrie  l’Inde  et 
ta  Chine.  C’est  de  là  qu’elle  s’est  répandue  peu  à  peu  dans  toutes 
les  parties  du  monde.  Mais  on  la  récolte  particuliérement  en 
Égypte,  dans  la  Caroline  et  la  Louisiane,  dans  les  États  de  l’Amé¬ 
rique  du  Nord  et  dans  tous  les  terrains  marécageux  de  l’Espagne 
et  de  l’Italie. 

Le  riz  que  l’on  consomme  en  France  vient  principalement  de 
la  Caroline  et  dn  Piémont;  c’est  le  premier  que  l’on  estime  le 
plus. 

Le  riz  pousse  surtout  dans  les  terrains  marécageux,  inondés, 
remplis  d'eau,  et  les  vastes  champs  où  ou  le  cultive  constituent 
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des  rizières.  Les  conditions  de  climat  et  de  sol  favorables  h  cette 
culture  sont  donc  éminemment  pernicieuses  pour  la  santé  des 
cultivateurs.  Aussi,  les  populations  rurales  du  Piémont  et  du 
Milanais,  de  la  Caroline,  sont  désolées  par  les  maladies  palu¬ 
déennes.  Vivarelli  disait  :  «  Les  rizières  produisent  nécessaire¬ 
ment  deux  choses  :  du  riz  et  des  fièvres  graves  ;  il  se  peut  que  la 
récolte  de  la  céréale  manque  ou  soit  de  quantité  médiocre,  mais 
la  récolte  funeste  ne  fera  jamais  défaut.  » 

Les  Chinois  savent  éviter  toutes  ces  maladies  en  faisant  écouler 


l'eau  des  canaux  aux  moments  voulus.  On  n’a  qu’;\  imiterles  Chi¬ 
nois,  car  on  ne  peut  songer  à  supprimer,  au  nom  de  l’hygiène 
publique,  la  culture  de  cette  céréale. 

Le  riz  est,  en  effet,  la  base  de  l’alimentation  de  presque  la 
moitié  des  habitants  du  globe,  et  l’autre  moitié  en  consomme 
largement  comme  aliment  accessoire.  En  Chine,  dans  les  Indes 
orientales,  il  remplace  le  blé.  C’est  le  pain  de  l’Asie. 

«  Dès  la  plus  haute  antiquité,  dit  A.  Gués,  le  riz  entre  dans 
l’alimentation  des  peuples,  et,  aujourd’hui  encore,  il  n’est  aucune 
substance  qui  nourrisse  un  plus  grand  nombre  d'individus. 
Presque  toute  l’Asie  fait  usage  du  riz,  à  l’exclusion  de  toute 
céréale,  et  de  nombreux  groupes  humains  on  Afrique,  en  Amé¬ 
rique,  en  Océanie,  ainsi  qu’en  Europe,  y  trouvent  la  base  de  leur 
alimentation.  Sans  doute,  ainsi  que  le  dit  E.  Labbée,  la  simplicité 
de  son  apprêt  culinaire  est  pour  beaucoup  dans  l’ancienneté  et  la 
généralisation  de  l’usage  du  riz;  mais  cette  généralisation  mémo 
devait  appeler  l’attenlion  sur  l’utilité  alimentaire  d’une  denrée  si 
employée.  Chimistes  et  hygiénistes  l’étudièrent.  » 

Les  premiers  ont  constaté  que  le  riz  contient  beaucoup  d’a¬ 
midon,  et  qu’il  renferme  très  peu  de  matières  grasses  et  azotées. 
Quelques  chimistes  n’ont  signalé  qu’une  proportion  insignifiante 
d’azote,  tandis  que  d’autres  en  ont  trouvé  une  quantité  notable; 
environ  7,5  de  matières  azotées  pour  cent.  Or,  comme  la  valeur 
nutritive  d’un  aliment  peut  se  mesurer  à  sa  richesse  en  matière 
azotée,  chimiquement  parlant,  Je  riz  ne  jouit  que  d’un  pouvoir 
nutritif  plus  que  médiocre. 

Cette  conclusion,  fournie  par  les  recherches  chimiques,  en¬ 
traîna  naturellement  l’opinion  des  hygiénistes.  «  Le  riz,  dit  Lévy, 
n’est  guère  plus  azoté  que  le  foin  de  nos  prairies  ;  il  est,  de  toutes 
les  céréales,  la  plus  pauvre  en  principes  azotés,  en  matières 
grasses  et  en  sels  minéraux;  l'importance  qu’on  lui  attribue  dans 
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l’alimenfation  n’est  donc  pas  fondée.  C’est  à  tort  que  l’adminis¬ 
tration  de  la  guerre  le  maintient  comme  une  denrée  très  nutritive 
dans  le.s  approvisionnements  de  siège  et  de  campagne.  » 

Bouchardat  pense  à  peu  près  de  même,  et  dit  que  si  l'on  se 
nourrit  exclusivement  de  riz,  il  faut  en  prendre  des  quantités 
énormes  pour  pourvoir  aux  dépenses  des  matériaux  plastiques. 

Eli  liien  !  nous  ne  sommes  pas  du  tout  du  même  avis;  et  pour¬ 
quoi?  Parce  q^ie  l’exemple  des  populations  dont  le  riz  constitue 
la  nourriture  essentielle,  quelquefois  même  la  nourriture  exclu¬ 
sive,  est  la  négation  de  toutes  ces  données  scientifiques.  Disons 
donc,  avec  E,  Labhée,  «  les  actes  intimes  de  la  nutrition  nous 
sont  aujourd'iiui  encore  trop  inconnus  pour  qu’on  puisse  bien 
fixer  la  valeur  des  aliments  autrement  que  d’une  façon  tout  em¬ 
pirique.  Pour  se  rendre  compte  de  la  valeur  nulritive  du  riz,  il  y 
a  encore  mieux  à  faire  que  de  l’analyser  :  on  doit  étudier  ses  effets 
sur  ceux  qui  s’en  nourrissent.  » 

Pour  défendre  la  théorie  chimique,  on  a  dit  que  le  riz  est 
presque  toujours  associé  à  d’autres  aliments  riches  en  matières 
grasses  et  azotées.  C’est  le  püau  des  Turcs,  mélange  de  riz,  de 
viandes  et  de  safran  ;  c’est  le  kari  des  Indiens,  composé  de  viandes 
et  de  riz,  ou  de  riz,  de  poisson,  de  légumes  et  de  piment 
(E.  Labhée).  Mais  tout  cela  n’est  vrai  que  pour  les  riches,  et  Jobet 
conteste,  avec  raison,  ces  assertions  trop  généralisées;  il  fait 
remarquer  que  le  kari  {terme  usité  pour  désigner  le  condiment 
que  les  Indiens  associent  au  riz),  n’est  le  plus  souvent  «  qu’un 
morceau  (fe  morue  sèche  ou  de  poisson  salé,  du  poids  de  40  4 
80  grammes,  grillé  sur  des  charbons,  et  que  les  travailleurs  ajou¬ 
tent  ii  leur  riz  bien  plus  pour  en  relever  Je  goût  que  dans  le  but 
d’augmenter  son  pouvoir  nutritif  ».  C’est  ainsi  que  la  ration  des 
maçons  de  Hong-Kong  qui,  dit  Champion,  travaillent  douze  heures 
par  jour  et  gagnent  60  centimes,  ne  contient  que  18  grammes 
d’azote  !  {A.  Gués.) 

l.e  riz,  étant  un  aliment  très  fade,  a  besoin  d’être  relevé  par 
des  condiments  qui  en  activent  la  digestion,  quoiqu’il  se  digère, 
du  reste,  avec  la  plus  grande  facilité.  Les  condiments  employés 
sont  différents  suivant  les  pays  :  les  Orientaux,  comme  les  habi¬ 
tants  du  Midi  de  la  France,  se  servent  du  safran,  les  Indiens  du 
piment,  les  Annamites  du  poisson  putréfié,  etc. 

A  sa  digestibilité,  le  riz  joint  encore  l’avantage  de  renfermer, 
lorsqu’il  a  été  cuit,  la  quantité  d’eau  la  plus  convenable  à  l’orga- 
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nisme  itiimain,  surtout  dans  les  pays  chauds  où  les  liquides  trop 
copieux  affadissent  l’estomac  et  affaiblissent  rêconomie  (A.  Gués). 

Nous  pouvons  donc  conclure  que  le  riit  est,  en  sotmne,  un  ali¬ 
ment  de  premier  ordre  et  qu’il  rend  les  plus  grands  services  ù  la 
majeure  partie  des  habitants  du  globe  qui  s’en  nourrisseitl  avec 
avantage. 

C.  —  FA  fi /NES 

Ergotisme.  —  Pellagre.  —  Lath^Tisme.  —  Témulentisme,  —  Bouillie, 

Pâtes  alimentaires. 

Quand  on  moud  les  graines  des  céréales  on  obtient  les  farines. 
lit,  par  le  blutage,  on  débarrasse  celles-ci  des  enveloppes  qui 
constituent  le  son. 

La  farine  du  blé  est  bonne  quand  elle  a  une  couleur  blanche 
uniforme,  une  odeur  peu  prononcée  et  quand,  sans  goût  acide, 
elle  donne,  mélangée  avec  de  l’eau,  une  pâte  ferme. 

Les  farines  peuvent  être  attaquées  par  des  parasites  animaux  ; 
elles  peuvent  alors  donner  lieu  à  des  accidents  plus  ou  moins 
graves  ;  l’ergotisme,  la  pellagre,  le  lathyrisme,  le  lômulentisme. 

Vergodsme  se  produit  lorsque  beaucoup  de  graines  sont  atta¬ 
quées  par  l’ergot  du  seigle,  le  claviceps  purpurea.  La  maladie  est 
caractérisée  par  des  plaques  de  gangrène  et  quelquefois  par  des 
accidents  convulsifs.  Elle  sévit  assez  souvent  épidémiquement, 
ce  qui  se  comprend,  les  habitants  consommant  d’ordinaire  le 
seigle  ergoté  de  leur  pays,  U  y  a  aujourd’hui  beaucoup  moins 
d’épidémies  d’ergotisme  parce  qu’on  examine  plus  sérieusement 
les  .seigles  des  fi  né  s  à  l'alimentation.  On  rattache  ù  l’ergotisme  les 
accidents  connus  sous  les  noms  de  feu  du  mogen  âge,  mal  des 
ardents,  êrgtht^me  épidémique,  acrodgnie. 

La  pellagre  sévit  épidémiquement  dans  les  pays  où  l’on  se 
nourrit  de  maïs  d’une  manière  iï  peu  près  exclusive.  Cette  affec¬ 
tion  est  caractérisée  par  des  éruptions  cutanées  siégeant  princi¬ 
palement  sur  le  dos  de  la  main  et  du  pied.  La  peau  se  desquame, 
s’altère  et,  plus  tard,  surviennent  des  troubles  de  la  sensibilité, 
du  mouvement  et  de  l’intelligence.  Elle  se  produit. à  la  suite  de 
l’usage  de  la  farine  de  maïs,  lorsqu’elle  est  altérée  par  des  moi¬ 
sissures  et  surtout  par  l’ergot  du  maïs. 

Le  lathyrisme,  caractérisé  par  la  paralysie  de  la  moitié  infé¬ 
rieure  du  corps,  est  prodiiil  par  le  Lalhyrus  deera  salwus  qui  se 
trouve  dans  la  farine  de  gesses. 
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Le  témulentisme  se  produit  quand  la  graine  d'ivraie  est  mêléo 
au  blé  ou  au  seigle  ;  il  est  caractérisé  par  des  troubles  nerveux 
spasmodiques  peu  graves,  peu  durables,  et  des  troubles  psychi¬ 
ques  complètement  analogues  à  ceux  de  l'ivresse. 

La  nielle  de  blé  mélangée  à  cette  céréale  produit  aussi  quel- 
<|uerois  des  troubles  nerveux. 

Quand  on  délaie  les  fai-ines  dans  de  l’eau  ou  du  lait  cliauds, 
on  a  ce  qu’on  appelle  une  bouillie.  Celle-ci  constitue  un  élément 
très  nutritif  et  facile  à  digérer,  aussi  en  donne-t-on  beaucoup 
aux  cnfunls  en  bas-âge. 

La  bouillie  de  maïs  est  la  ])ase  de  l'alimentation  dans  la 
Ilaule-ltalie,  en  Portugal,  en  Roumanie,  en  Serbie,  en  Valaciiie. 
elle  lient  une  place  considérable  dans  la  nourriture  des  paysans 
de  la  Saintongc,  des  Landes,  du  Languedoc,  de  la  Provence,  du 
Dauphiné,  etc. 

Elle  prend  des  noms  diirérents  suivant  les  pays.  Ainsi,  c'est 
\e  millas  dans  les  Pyrénées  et  le  Languedoc,  les  gaudes  dans  la 
Bourgogne  et  en  Eranche-Comté,  la  toulbe  dans  le  Dauphiné, 
l'cicouïon  dans  les  landes  de  Gascogne,  le  hariat  dans  le  Béarn, 
\a  polenta  en  Italie,  etc. 

l.a  meilleure  manière  de  préparer  la  bouillie  de  maïs  consiste 
à  mettre  de  cette  farine  dans  un  vase  et  de  verser  dessus  de 
l’eau,  du  lait  ou  du  bouillon  ;  on  délaye,  on  met  Je  vase  sur  un 
feu  doux  et  on  fait  bouillir  légèrement  en  ayant  soin  de  remuer 
continuellement.  Sur  la  fin,  quand  la  bouillie  a  pris  une  consis¬ 
tance  convenable,  on  ajoute  du  sucre,  du  sel  ou  du  beui-re  et  on 
retire  du  feu. 

Celte  préparation,  qui  en  apparence  est  lourde,  est  cepen¬ 
dant  très  facile  â  digérer;  elle  ne  fatigue  pas  l'estomac  et  nourrit 
bien  puiscju’elle  donne  de  l'embonpoint  aux  personnes  qui  en 
font  un  usage  suffisant. 

Dans  les  Pyrénées  on  prépare  le  millas,  suivant  Layet,  de  la 
manière  suivante  :  on  jette  la  farine  dans  une  marmile  renfer¬ 
mant  de  l’eau  préalablement  chaulfée;  la  ménagère  l'agile  vive¬ 
ment  au  moyen  d’un  long  morceau  de  bois  façonné  en  cuillère. 
Elle  a  soin  d’y  faire  tomber  la  farine  par  petites  quanlitésâla 
fois,  afin  que  Je  mélange  soit  parfait  et  ne  présente  pas  de  gru¬ 
meaux.  On  y  ajoute  un  peu  de  sel  pour  lui  donner  de  la  saveur. 
Lorsque  le  millas  est  prêt,  on  le  verse  sur  la  table  nue.  Alors  on 
le  découpe  pendant  le  repas  avec  un  couteau,  d’autres  fois  avec 


ALIME\TS 


171) 


un  fil,  et  on  le  manj^e  seul  ou  accouipafîué  d'autres  aliments. 
Devenu  froid,  on  s'en  sert  de  la  niéiiie  manière;  ou  bien  on  le 
divise  par  tranches  qu'on  fait  griller  au  four. 

Les  gens  aisés  le  préparent  à  la  graisse,  au  lait,  au  bouillon. 
Ils  en  forment  aussi  des  beignets  et  des  especes  de  gâteaux. 

Dans  quelques  localités,  les  Landes  par  exemple,  on  fait  fer¬ 
menter  la  pâte  de  mi  l  ias  et  Ton  en  prépare  pour  Thiver  des 
gîlLeaux  lourds,  spongieux,  indigestes. 

La  polenta  des  Italiens  s'obtient  à  peu  près  comme  le  minas, 

La  inémélifja  des  Roumains  est  aussi  une  bouillie  de  maïs;  il 
en  est  de  même  du  malaï  du  paysan  valaque. 

La  proja  des  paysans  serbes  est  encore  une  galette  de  maïs. 

La  barharella,  dont  on  fait  usage  à  Corfou,  est  un  gateau  de 
farine  de  maïs  cuit  au  four. 

Toutes  ces  préparations  sont  facilement  attaquées  par  les 
moisissures;  elles  doivent  donc  être  consommées  sans  trop  de 
retard. 

lîn  Amérique,  on  prépare  avec  le  grain  de  maïs  \xn  pudding 
nommé  haiiig  pudding^  dont  fa  saveur  est  agréable.  Cet  aliment 
rend  de  très  grands  services  aux  pauvres  de  la  Chine. 

Avec  la  farine  du  blé  on  fait  encore  les  pâtes  alimentaires  : 
IKiles  d^Italie^  vermiceUe^  lïtacaronif  semoule.  Ces  pâtes  ont  une 
grande  valeur  nutritive.  Un  potage  gras  au  vermicelle  nouîrit 
bien  et  se  digère  avec  facilité.  Le  macaroni^  préparé  avec  de  la 
viande,  fournil  un  plat  économique  excellent;  îl  ne  faut  cependant 
pas  en  manger  une  quantité  trop  grande  si  on  n’a  pas  un  bon 
estomac  et  s'il  n’eslpas  possible  de  faire  de  Texercice  après  le  re¬ 
pas.  On  prépare  encore  le  macaroni  au  maigre  de  plusieurs  façons, 
et  il  coiïsLilue  toujours  un  aliment  fort  sain. 


D,  ~  PAIN 

Qualités  d^un  bon  pain.  —  Pain  de  gruau.  —  Pain  de  seîgle,  —  Pain  d'orge. 
—  Pain  d'avoine.  Pain  noir.  —  Pain  de  cLiàiaigue.  —  Pain  de  mais. 
—  Müiiissures.  —  Biscuit. 

Le  pain  est  un  aliment  înconiparable,  et,  de  tous  les  aliments 
végétaux,  te  pins  usité  et  le  plus  précieux.  Tout  le  monde  en 
mange,  parce  qu'il  plait  à  tout  le  monde,  parce  qu'ou  ne  s'en 
lasse  Jamais. 
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La  proportion  des  principes  qui  le  constituent,  dit  Bou- 
cliardat,  est  si  bien  ordonnée  qu’il  fournit  à  l'hoiiime  un  aliment 
presque  complet Néanmoins  le  pain  et  Peau  seuls  ne  suffisent 
point  fi  i'ali rnentalion.  Des  expériences  entreprises  sur  eux- 
mêmes,  par  des  savants  dévoués,  ont  jirouvé  qu'on  dépérit  assez 
vite  avec  un  pareil  régime.  Des  observations  recueillies  sur  des 
prisonniers  confirment  ce  fait;  mais  il  faut  ajouter  bien  peu  de 
chose  au  pain  pour  constituer  une  alimentation  complète.  Un 
peu  de  maiièi-es  azotées,  des  soupes  à  l'huile  complètent  le 
régime:  le.s  trappistes  y  associent  habituellement  les  haricots,  les 
pois,  les  lentilles,  qui  renferment  plus  d’azote  que  le  froment. 

Si  le  pain  n’est  pas  un  aliment  absolument  complet,  il  n’en 
est  pas  moins  très  nutritif.  Toutefois,  Ramazzini  va  trop  loin, 
quand  il  dit,  dans  P-Tr/  de  cûnxerver  la  sanlé  des  princes,  que 
le  pain  qui  est  fait  de  bon  froment,  dûment  fermenté  avec  du 
bon  levain,  et  cuit  dans  une  juste  proportion,  est  un  aliment  bien 
plus  nourrissant  et  plus  solide  que  quelque  autre  sorte  de  viande 
que  ce  soit;  en  sorte  que  les  hommes  en  peuvent  enlièrement 
vivre,  accompagné  de  Peau  seule  pour  leur  boisson. 

M.  Aulagnier  a  donné  une  bien  meilleure  appréciation  du 
pain  dans  son  IHciioniiaire  des  aliments  et  des  Ijoissotis  :  «  C’est 
Palimenl  de  tout  le  monde,  le  goût  que  nous  perdons  le  dernier, 
et  son  retour  est  le  signe  le  moins  étjiiivoque  de  la  convalescence. 
Il  convient  à  tout  âge  et  à  tous  les  tempéraments;  il  corrige  les 
autres  nourritures,  et  inilue  sur  nos  bonnes  et  nos  mauvaises 
digestions.  11  accompagne  les  mets,  depuis  le  commencement 
jusfpi’à  la  fin  du  repas,  soit  du  pauvre,  soit  du  riche  ;  enfin,  cet 
aliment  est  tellement  propre  fi  notre  constitution  qu'à  peine  nous 


1.  Voici,  d’après  Barrai,  1rs  principes  qui  constituent  le  pain,  et  leurs 
proportions  : 

Pain  total  Cronto  Mie 


Eau,*...... .  38,30  UA'i  44.45 

O  lut  en . .  .  7,30  5.^2 

AÜiumines . .  .  ,  ,  ,  1,86  5,T0  0,75 

De.xU’îne,  sucres,  i.Oi  4.88  3,79 

Amidon,  47,84  62.5'^  43,55 

RIaii^^es  grasses.  Ü.8I  1,18  U.70 

Matières  minérales  .  .  .  ,  .  0,91  1,21  U.8i 


ioo,^x) 

Ce  tableau  montre  que  la  croûte  contient  k  peu  près  le  donhle  dr  matières 
azotées  fgluten  cl  albumines)  que  b  mie  (dextrine,  sucre ^).  La  cruûie  est  donc 
plus  utile  au  point  do  vue  alimentaire 
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respirons,  nous  montrons  pour  lui  une  sorte  de  prédilection  qui 
ne  linit  plus.  » 

On  peut  l'aire  et  on  fait,  en  clTet,  du  pain  avec  toute  espèce  de 
farine.  Mais  le  ami,  le  bon  pain,  celui  qui  faisait  dire  à  Pline  : 
Nullo  alto  aliinento  magis  cuulinetur  vita^  quant  pane  optinio^  «  il 
n’est  aucun  aulre  aliment  qui  entretienne  mieux  la  vie  que  le 
bon  pain,  «  doit  être  confectionné  avec  la  farine  de  froment,  parce 
que  cette  farine  est  celle  qui  contient  le  plus  de  gluten,  substance 
sur  laquelle  agit  la  fermenlation. 

Le  pain  de  gruau  est  fait  avec  la  fine  fleur  de  farine,  complè¬ 
tement  privée  de  son;  il  nourrit  bien  et  se  digère  avec  facilité. 

Le  pain  résultant  d’un  mélange  de  froment  et  de  seigle  est  sa¬ 
voureux;  il  se  maintient  frais  plus  longtemps  et  tient  le  ventre 
libre;  mais  il  est  moins  nourrissant  que  celui  obtenu  avec  du  pur 
froment. 


Celui  qu'on  fait  exclusivement  avec  de  la  farine  de  seigle  est 
plus  rafraîchissant  encore,  mais  il  nourrit  peu  parce  qu’il  ne 
contient  pas  assez  de  gluten.  11  convient  très  bien  aux  personnes 
bilieuses  et  à  celles  qui  sont  toujours  plus  ou  moins  constipées, 
à  la  condition  f[u’elles  aient  un  bon  estomac.  Les  seigneurs  en 
mangeaient  autrefois  au  commencement  du  diner,  pour  se  don¬ 
ner  bénéfice  du  ventre,  dit  un  ancien  auteur. 

Le  ])ain  d’orge  est  aigrelet,  grossier  et  lourd,  il  ne  convient 
donc  qu'aux  personnes  qui  ont  un  estomac  robuste. 

Le  pain  d’avoine  contient  beaucoup  de  principes  nutritifs, 
mais,  comme  le  précédent,  il  est  visqueux,  grossier,  amer  et  dif¬ 
ficile  ù  digérer. 

Le  gruau  d'avoine  constitue  un  aliment  absolument  sain  et 
nutritif.  On  en  fait  une  très  grande  consommation  en  Angleterre. 
Les  Normands  s’en  servent  pour  préparer  de  fort  bons  potages, 
Kn  Provence,  on  confectionne  avec  l’avoine  mondée  que  l'on 
fait  cuire  dans  du  lait,  auquel  on  ajoute  du  sucre  et  quelquefois 
des  amandes  douces,  un  aliment  excellent  connu  sous  le  nom 
d'acenel.  Cet  aliment  nourrit  bien,  se  digère  sans  difllcullé,  et 
peut,  par  conséquent,  être  donné  aux  enfants. 

Le  pain  fait  avec  le  blé  noir  ou  san-asin  est  peu  nutritif  et 
indigeste.  On  ne  le  prépare  que  dans  les  contrées  où  les  céréales 
et  principalement  le  blé  font  défaut, 

La  bouillie  de  sarrasin  est  très  employée  en  Russie,  en  Alle¬ 
magne  et  surtout  en  Pologne.  En  France  on  en  fait  une  grande 
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consoriiiiialion  en  Bretagne,  dans  la  Normandie,  l'Auvergne,  la 
Bourgogne,  les  Cévennes.  iülle  constitue  une  nourriture  saine, 
nutritive  et  de  digestion  facile. 

Le  pain  de  châtaigne  n’est  pas  mauvais  quand  on  y  est  habitué, 
mais  il  est  indigeste:  il  faut  donc,  pour  en  manger,  être  doué 
d’un  bon  e.stomac  et  faire  de  l'exercice  après  le  repas. 

Le  ;7ai»  de  mais  ne  vaut  pas  cher;  il  est  mou,  aqueux,  facile¬ 
ment  atla(|ué  par  les  moisissures  et,  par  conséquent,  mauvais 
pour  la  santé. 

En  somme,  ce  n’est  qu’avec  la  farine  de  froment  que  l’on 
peut  obtenir  du  bon  pain;  et  encore  faut-il  que  le  froment  soit 
sain,  qu’il  ne  soit  pas  atteint  d'ergot,  de  cliarbon,  de  carie,  qu’il 
ne  contienne  ni  ivraie,  ni  nielle  et  qu’il  ne  soit  pas  attaqué  par 
les  insectes  qu’on  appelle  charançon  etalucite. 

Mais  il  ne  suffit  pas  que  le  pain  soit  fait  avec  de  la  farine  de 
froment  parfaitement  saine  pour  qu’il  soit  réellement  bon  et 
salutaire;  il  faut  qu’il  remplisse  encore  d’autres  conditions. 

Un  bon  pain  doit  être,  en  effet,  blanc,  bien  levé  et  cuit  .à 
point.  Il  faut  aussi  qu’il  soit  léger  et  qu’il  présente  des  trous,  des 
vides  i\  l'intérieur. 

11  doit  être  blanc,  parce  que  le  pain  blanc  est  plus  nourrissant 
que  le  pain  bis.  En  effet,  plus  cet  aliment  est  foncé  en  couleur, 
plus  il  contient  de  matières  étrangères  plus  ou  moins  digestibles, 
et  partant  il  est  moins  bon. 

Le  pain  doit  être  bien  levé,  car,  plus  il  est  levé,  plus  il  est 
facile  à  digérer. 

Enfin,  il  faut  qu’il  soit  bien  cuit,  bien  doré,  et  non  pâle, 
comme  on  le  voit  trop  souvent  à  Paris.  Il  est  d’autant  plus  dif¬ 
ficile  à  digérer  qu’il  est  moins  cuit. 

Le  pain  est  meilleur  quand  il  est  tendre. 

Il  ne  doit  pas  être  trop  dur,  parce  que,  dans  cet  état,  on  le 
digère  plus  difficilement  et  il  provoque  des  selles. 

Il  ne  doit  pas  non  plus  être  trop  frais,  et  surtout  on  ne  doit 
pas  le  manger  lorsqu’il  est  encore  ciiaud,  parce  qu’alors  il  occa¬ 
sionne  des  aigreurs,  gonfle  outre  mesure  l’estomac,  et  procure 
des  indigestions  (|ui  peuvent  être  graves  au  point  même  d'occa¬ 
sionner  la  mort,  l.e  pain  chaud  nuit  aussi  aux  dents  et  aux 
gencives. 

Le  {tain  de  ménage,  c’est-i1-dire  celui  que  les  habitants  des 
campagnes  préparent  chez  eux,  serait  aussi  bon  que  celui  des 
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boulangers,  s’ils  soignaient  un  peu  mieux  leur  levain.  Celui-ci 
est,  en  efTet,  la  chose  la  plus  importante  dans  la  panification, 
puisque  nous  avons  vu  que  tout  bon  pain  doit  être  bien  levé; 
or  celui  qui  manque  de  levain  est  toujours  lourd,  indigeste. 
Mais,  malheureusement,  dans  les  ménages,  on  ne  pense  guère 
au  levain.  On  se  contente  de  prendre  un  morceau  de  pfVte  de  la 
dernière  fournée,  et  on  le  conserve  pendant  une  huilaine  de 
jours.  Pendant  ce  temps,  il  s’altère  forcément,  il  s’aigrit  outre 
mesure,  et  l'acidité  qu’il  prend  empêche  de  faire  du  bon  pain. 

On  devrait  tenir  le  levain  dans  un  endroit  frais  qI  \e  7'afralrhîr 
tous  les  deux  jours  avec  de  l’eau  et  de  la  farine,  en  doublant 
chaque  fois  son  volume. 

Dans  les  campagnes  on  fait  généralement  cuire  du  pain  pour 
toute  la  semaine  et  pendant  ce  temps  il  est  susceptible  de  se 
moisir,  surtout  dans  les  parties  de  la  micke  qui,  dans  le  four, 
étaient  en  contact  avec  une  autre.  Si  le  pain  est  placé  dans  un 
endroit  suflîsaminent  humide  il  ne  tarde  pas  à  présenter  des 
moisissures  d'un  bleu  verdâtre  qui  ne  lui  communiquent  pas  seu¬ 
lement  un  goût  très  désagréable,  mais  qui  peuvent  encore  occa¬ 
sionner  des  accidents  plus  ou  moins  sérieux,  comme  des  maux 
de  tête,  des  vertiges,  des  vomissements,  etc. 

Biscuit.  —  On  obtient  le  biscuit  en  enlevant  Peau  û  la  pûte 
de  farines  riclies  en  gluten,  pâte  qu’on  a  à  peine  laissé  fer¬ 
menter.  On  s’en  servait  beaucoup  autrefois  pour  les  troupes  en 
campagne,  pour  les  marins.  Mais  il  n’avaît  qu’un  avantage, 
celui  de  présenter  sous  un  faible  volume  une  certaine  richesse 
alimentaire.  Il  est  facilement  attaqué  par  les  larves,  et  il  est  très 
indigeste,  au  point  de  déterminer  des  troubles  graves  de  l’in¬ 
testin  au  bout  de  quelques  jours.  Aujourd’hui,  grâce  â  la  rapi¬ 
dité  des  vais.seaux  et  â  l’introduction  des  fours  de  campagne  dans 
les  armées,  on  ne  consomme  que  très  rarement  du  biscuit. 


n.  ^  Légumes-  —  Fécules. 

A.  —  LEGUMES 

On  divise  les  légumes,  ou  plantes  alîmenfaires,  en  légumes 
féculents  ou  farineux,  et  en  légumes  verts  ou  herbacés. 
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cl)  —  /Jfjumes  féculents  ou  farineux. 


Ilaricots.  —  Pois.  —  Lentilles.  —  Vcsces.  —  Pommes  de  terre. 
Carottes.  —  Raves.  —  Navets,  —  Betteraves.  —  Salsilis. 


Ces  légumes  sont  fournis,  d’une  part,  par  les  graines  de  cer¬ 
taines  légumineuses,  comme  les  haricots,  les  pois,  les  lentilles, 
les  vesces,  et,  d'autre  part,  par  des  racines  ou  tubercules,  comme 
les  pommes  de  terre,  les  carottes,  les  navets,  les  betteraves,  les 
salsifis.  Les  premiers  possèdent  plus  de  matières  azotées  et  de 
matières  grasses  que  les  céréales,  renferment  deux  fois  plus  de 
fer  qu’un  même  poids  de  viande  et  contiennent  une  assez 
forte  proportion  d'amidon.  Les  seconds  ont  beaucoup  de  fécule  et 
peu  de  matières  azotées. 

Haricots.  —  Les  haricots  jouent  un  rôle  très  important  dans 
l'alimentation;  Hippocrate  a  donc  dit,  avec  raison  :  «  qu’ils  nour- 
ris.sent  bien.  »  C’est  pour  cela,  et  aussi  parce  qu’ils  présentent 
rinimense  avanUige  de  se  bien  conserver  et  de  ne  craindre  que 
peu  les  insectes,  qu’ils  sont  le  plus  général emeut  employés,  de 
préférence  aux  autres  légumes. 

L'espèce  la  plus  imiiorlanlc  et  la  plus  utile  est  le  haricot  vul- 
gaire  (Phaseolus  vulgaris);  elle  est  originaire  de  l'Inde  et  pré¬ 
sente  un  grand  nombre  de  variétés  que  nous  indiquerons  bientôt. 

Le  fruit  est  constitué  par  une  gousse  allongée.  Celle-ci,  tant 
qu'elle  est  jeune  et  verte,  est  consommée  sous  le  nom  de  haricot 
vert  :  mais  lorsqu’elle  est  arrivée  à  maturité,  elle  s'ouvre  pour 
laisser  tomber  les  semences  lisses  et  polies  que  l'on  peut  manger 
au  gras  ou  au  maigre,  et  qu’on  nomme  haricots  secs,  Phaséoles, 
P'aoioles,  Favc^olles.  Nous  ne  nous  occuperons  en  ce  moment  que 
de  ces  derniers. 

Les  haricots  sec.s,  qui  interviennent  journellement  dans  l’ali- 
menlalion  des  habitants  de  la  campagne,  et  très  souvent  dans 
celle  des  habifanls  des  villes,  sont  servis  aussi  presque  conti- 
nuellenienl  dans  les  hôpitaux  de  Paris,  de  Londres,  etc.,  ce  qui 
est  une  marque  évidente  de  leur  bonté. 

La  composition  des  haricots  les  rapproche  beaucoup,  en  effet, 
de  ralimcnl  complet.  Ils  possèdent  de  12  h  30  0/0  de  matières 
azotées,  plus,  par  conséquent,  que  certaines  viandes,  et  ces 
matière  .s  azotées,  étant  assimilables,  permettent  de  réparer  faci- 
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lenient  les  pertes  que  subit  l’organisme  ;  ils  renferment,  en 
outre,  une  quantité  énorme  de  fécule,  (iOO/O.  Cela  explique  pour* 
quoi  les  religieux  qui  sont  entrés  dans  des  ordres  sévères,  les 
trappistes,  par  exemple,  peuvent  se  porter  à  merveille,  prendre 
de  l’embonpoint,  quoiqu'ils  ne  mangent  aucun  aliment  animal. 

Les  lijiricots  secs  jouissent  donc  d’une  réputation  qui  est  loin 
d'élre  usui-pée,  et  on  comprend  très  bien  que  le  gourmand  mar¬ 
quis  de  Cussy,  (]ui  n’avait  plus  toutes  ses  dents,  abaiidonnâ-t  les 
perdreaux  IrulVés  et  le  salmis  de  bécasses  aussitôt  que  parais¬ 
saient  sur  la  table  les  liaricots  de  Soissons.  Y  a-t-il  rien  de  plus 
savoureux,  de  plus  substantiel  et  de  meilleur  que  des  haricots 
qu’on  fait  cuire  avec  un  gigot  de  pré-salé? 

Les  variétés  alimentaires  sont  très  nombreuses. 

Nous  citerons  le  haricot  blanc  commun;  le  haricot  suisse 
ventre  de  biche,  très  recherché  à  l’état  sec;  le  haricot  liianc  de 
Bourgogne,  supérieur,  d'après  certains,  au  Soi.'^sons;  le  i>aricot 
renllé,  à  graine  blanche,  ronde  et  petite,  et  tjui  est  un  mange¬ 
tout;  le  haricot  de  Soissons,  ou  nain,  à  grains  blancs,  avec  une 
tache  jaunâtre  sur  le  cOlé  contigu  à  l’ombilic,  ayant  la  forme  d'un 
rein,  long  de  IG  millimètres,  iarge  de  10  et  épais  de  7  ;  celte  va¬ 
riété,  très  productive,  est  excellente  à  manger  en  grains  secs  et 
jouit,  en  France,  d’une  réputation  fort  méritée;  le  haricot  sabre, 
dont  les  cosses  jeunes  font  d’excellents  haricots  verts,  et  dont  le 
grain,  parvenu  à  sa  maturité  complète,  est  au  moins  aussi  bon 
que  le  Soissons;  le  haricot  suisse  gris,  plus  connu  â  Paris  sous 
le  nom  de  haricot  de  Bagnolel;  le  haricot  ilageolet  de  Laon, 
variété  naine  et  bonne  à  manger  à  l’état  frais  et  à  l’état  sec;  le 
iiaricot  à  i’aigle,  ou  du  Saint-Esprit,  ou  à  la  religieuse,  parce 
que  sa  cosse  présente  des  panaciiures  violettes  alîectant  la  forme 
d’un  aigle  ou  d’une  colombe;  le  haricot  de  Prague  ou  d’Orléans; 
le  liaricot  princesse;  le  tiaricot  rouge  à  graines  rouges,  violettes 
ou  panacliées. 

Telles  sont  les  nombreuses  variétés  les  plus  connues  de  ce 


éculenl  si  utile. 

Mais,  malgré  tous  les  services  qu’il  rend,  on  lui  fait  deux 
grands  reproches  :  on  l’accuse  d'être  de  digestion  difTîcile  et  de 
produire  dans  les  intestins  des  tempêtes  désagréables,  de  «  fati¬ 
guer  le  ventre  et  engendrer  des  venlositez  », 

Tous  les  légumes  sont  venteux,  dit  l’école  de  Salerne;  et  elle 
ajoute,  en  parlant  des  pois,  qui  représentent  ici  les  haricots  : 
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Si  vous  mangez  les  pois  sans  cosse, 

Vous  n'uurez  la  panse  trop  grosse; 

Mais  si  les  pois  passez  ne  sont, 

La  bedaine  ils. vous  enfleront, 

Et  vous  rempliront  Tliypocondre 
Comme  une  poule  prêle  à  pondre. 

Tout  cela  est  un  peu  vrai.  Nous  disons  «n  peu,  parce  qu'il  est 
bien  rare  qu’ils  donnent  une  indigestion,  et  comme  ils  consti-  ' 
tuent  une  alimentation  excellente,  il  ne  faut  pas  s’eo  priver  si  on 
les  aime. 

Pois.  —  On  connaît  plusieurs  espèces  de  pois.  Le  plus  estimé 
et  le  plus  répandu  est  le  pois  commun,  pisum  salivmn.  A  l’état 
frais  (petits  pois  verts),  il  possède  une  saveur  très  agréable.  A 
l'état  sec,  il  est  très  bon  aussi,  mais  A  la  condition  qu’îl  soit 
tendre  et  qu’il  ne  possède  pas  de  vers.  Toutefois,  il  n'est  pas 
facile  à  digérer.  Le  poix  chiche  (cicer  ariefinum)  est  cultivé  en 
Espagne,  en  Italie  et  dans  le  Midi  de  la  France.  On  Je  mange 
en  soupe,  cuit  dans  le  pot-au-feu  et  en  ragoût.  Presque  toutes  les 
familles,  dans  les  pays  méridionaux,  en  mangent  le  dimanche 
des  Rameaux,  Ce  pois  est  très  diHicile  A  digérer.  Les  personnes  qui 
ont  un  estomac  délicat  doivent  s’en  abstenir. 

Lentilles.  —  La  lentille  commune  doit,  comme,  du  reste, 
tous  les  légumes  secs,  être  mangée  surtout  en  hiver,  et  en  purée. 
Elle  est  alors  moins  venteuse,  et  on  la  digère  plus  facilement, 
surtout  si  on  a  pris  soin  de  la  bien  faire  cuire. 


Vesces.  —  Les  vesces  ne  sont  bonnes  que  pour  les  animaux, 
et  encore  tous  n’en  veulent  pas.  En  Toscane,  on  fabrique  une 
espèce  de  gûteau,  appelé  grano  vesciatOt  fait  avec  un  mélange  de 
farine  de  vesce  et  de  froment.  Les  paysans  l’aiment  beaucoup. 
Mais  le  pain  fait  avec  de  la  farine  de  vesce  seule  est  pesant  et 
très  difficile  A  digérer. 

pommes  de  terre.  —  Il  existe  un  très  grand  nombre  de 
variétés  de  pommes  de  terre,  dont  la  couleur  varie  du  gris  pAle 
au  jaune,  au  rouge,  au  violet,  et  même  au  noir.  Les  plus  petites 
sont  grosses  comme  une  noix,  les  autres  atteignent  la  dimension 
d’un  petit  melon.  On  les  classe  généralement  en  parmenliih-es, 
vitelûtles,  cl  palragues  ou  globuleuses. 
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La  pomme  rie  terre  étant  composée  d’une  fécule  très  abon¬ 
dante,  blanciie  et  très  pure,  contenue  dans  un  réseau  formant  de 
petites  cellules,  est  un  aliment  populaire  par  excellence,  un 
aliment  très  sain.  11  n’est  donc  pas  étonnant  que  son  iniroduc- 
lion  dans  TalimenLation  ait  produit  une  immense  révolution 
économique,  et  contribué  à  faire  disparaître  ces  horribles  famines 
qui,  périodiquement,  désolaient  le  globe. 

Quand  on  a  mangé  ce  tubercule,  on  éprouve  généralement  un 
sentiment  de  réplétion,  sentiment  qui  n’est  ni  douloureux,  ni 
désagréable,  car  il  est  d'une  digestion  facile.  Toutes  les  autres 
substances  féculentes,  surtout  la  châtaigne  cuite  â  l’eau,  produi¬ 
sent  le  même  phénomène, 

11  ne  faut  pas,  cependant,  en  faire  une  nourriture  exclusive, 
car  la  fécule  est  fort  peu  nutritive  par  elle-niéme;  mais  elle 
fournit  justement  l'appoint  nécessaire  à  la  consommation  des 
viandes,  et  c’est  pour  cela  que  les  Anglais  mangent  toujours 
leur  roast  beef  avec  des  pommes  de  terre. 

Carottes.  —  La  carotte  appartient  â  la  famille  des  onibolli- 
fères.  La  variété  la  plus  estimée  est  celle  qu’on  appelle  Toupie  de 
HoUande.  La  qualité  de  ce  légume-racine  no  dépend  pas  seule¬ 
ment,  du  reste,  de  la  variété,  elle  dépend  aussi  du  terrain.  Un 
sable  gros  et  profond,  ou  bien  une  terre  franche,  douce,  est  le 
sol  qui  convient  le  mieux. 

La  carotte  constitue  un  excellent  aliment  et  de  digestion 
facile.  Cejiendanl,  quand  elle  est  un  peu  vieille,  il  est  indispen- 
rable  de  retirer  le  corps  central,  qui  est  ligneux  et  qui,  par  là 
même,  se  digère  diflicilement.  On  peut  la  manger  au  gras, 
au  maigre,  arrangée  avec  de  la  crème,  en  purée,  etc.,  etc. 
Dans  toutes  ces  préparations,  elle  con.stitue  une  nourriture  saine, 
rafraîchissante  et  réparatrice,  grâce  à  la  quantité  de  sucre  qu’elle 
coulieut. 

Raves.  —  La  rave  est  beaucoup  cultivée  dans  un  très  grand 
nombre  de  pays,  où  elle  joue  un  réle  important  dans  l’alimen¬ 
tation  de  l’homme.  Elle  est  assez  nutritive,  rafraîchissante  et  de 
digestion  facile,  li  est  préférable  de  la  manger  assaisonnée  avec 
de  la  viande;  elle  est  ainsi  plus  nourrissante  et  surtout  moins 
venteuse.  Dans  les  campagnes,  on  en  met  presque  toujours  dans 
la  soupe  préparée  soit  avec  du  lard,  soit  avec  de  la  graisse,  soit 
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avec  du  mouton  on  du  ba'uf  ;  elle  lui  donne  nu  excellent  goût 
qui  n'est  pas  à  dédaigner. 


Navets.  —  Le  navet  ressemble  beaucoup  îl  la  rave.  Il  a  une 
saveur  douce,  agréable  et  sucrée  ;  mais  la  peau  a  un  goût  âcre, 
assez  piquant  et  désagréable  ;  c’est  pour  celle  rai.son  qu'il  Taut 
toujours  jeîer  la  pteniière  eau  dans  laquelle  on  le  fait  cuire.  La 
chair  con lient  un  mucilage  sucré  uni  à  une  grande  quantité 
d’eau.  Ce  mucilage  lui  donne  des  propriétés  nutritives  assez 
marf|uées  et  en  fait  un  aliment  très  sain.  Les  plus  petits  sont  les 
meilleurs,  et  on  les  digère  beaucoup  mieux  s’ils  sont  bien  cuits. 
On  mange  rarement  le  navel  tout  seul  ;  il  est  préférable  de  le 
préparer  avec  de  la  viande  de  mouton,  avec  un  canard  ou  toute 
autre  volaille. 

Betteraves.  —  Martial  dit  que  la  betterave  est  une  nourri¬ 
ture  fade  qu’il  faut  laisser  au  peuple.  On  la  mange  en  salade,  et 
elle  est  ainsi  rafraîcliissante.  La  jaune  est  plus  sucrée  que  la 
rouge.  D’après  certains  auteurs,  elle  convient  aux  jeune.s  gens, 
aux  tempéramenls  cliaiids,  secs  et  irritables  ;  elle  nuit  aux  vieil¬ 
lards,  aux  pituiteux  ;  elle  est  venteuse  et  difficile  à  digérer  pour 
certains  estomacs. 

Salsifis.  —  La  racine  des  salsifis  est  tendre,  laiteuse  et 
blanche.  On  préfère  généralement  la  racine  de  la  scorsonère, 
qu’on  appelle  aussi  salsifis.  Ouand  on  la  mange  dès  le  premier 
liiver  après  le  semis,  elle  est  très  tendre,  très  délicate  ;  â  la  fin 
de  la  seconde  année,  elle  est  plus  dure  et  âcre.  D’après  Juch, 
elle  contient  de  l’amidon,  de  la  résine,  un  extrait  soluble  dans 
l'eau,  de  la  fibre  ligneuse  et  de  l'eau. 


Légumes  verts  ou  herbacés. 


Champi friions.  —  Truffes.  —  Choui.  —  Asperges.  ~  Aubergines.  —  Oseille. 
—  Touia.i,es.  —  Chicorée.  —  Ail.  —  Oignon.  —  l’oireau.  —  Radis.  —  Rai¬ 
fort. 


La  plupart  de  ces  légumes  sont  azotés,  comme  les  champi¬ 
gnons,  les  irufl'es,  les  choux,  les  asperges,  les  aubergines.  D au¬ 
tres  contiennent  des  oxalates,  des  citrates  et  des  malates  acides 
de  potasse  et  de  cliaux,  comme  l’oseille,  les  loinatesi  la  ebi- 


ALIMENTS 


189 


Corée,  etc.  IJ  autres,  enlm,  renferment  un  principe  sulfuré  spé¬ 
cial,  comme  l’ail,  l’oignon,  le  poireau,  le  radis,  le  raifort. 

Les  légumes  herbacés  ne  peuvent  constituer  à  eux  seuls  une 
alimentation  sutTLsante,  car  la  cellulose,  qu'ils  contiennent  en 
grande  quantité,  n’est  pas  attaquée  par  les  sucs  digestifs,  et  les 
principes  alimentaires  sont  en  très  faible  proportion.  Mais,  pai 
contre,  ils  renferment  beaucoup  de  sels  de  calcium  et  de  magné¬ 
sium,  ce  qui  leur  permet  de  compenser  le  déficit  qui  se  produi-  ' 
rait  si  on  ne  mangeait  que  de  la  viande.  De  plus,  ils  possèdent 
quelques  principes  aromatiques  qui  excitent  l’appétit.  Enfin,  ils 
provoquent  le-s  mouvements  de  finteslin,  grâce  à  la  cellulose, 
qui  ne  se  digère  pas,  et  ils  comballent  ainsi  la  constipation.  11 
est  donc  parfaitement  démontré  qu’il  est  impossible  de  se  bien 
porter  si  on  ne  mange  pas  une  certaine  quantité  de  légumes 
verts. 

Cliampignona.  —  Les  anciens  faisaient  le  plus  grand  cas  des 
champignons  ;  la  vraie  oronge  et  la  truffe  étaient  destinées  seule¬ 
ment  aux  empereurs,  d’où  les  noms  de  mets  des  dieux,  cibus 
deoriim. 

Généralement  les  cliampignons  forment  un  aliment  lourd, 
indigeste;  mais  ils  sont  si  bons,  quand  ils  ont  été  bien  préparés, 
que  nous  comprenons  fort  bien  que  les  gourmets  les  tiennent  en 
grande  estime. 

Malheureusement,  ces  cryptogames  n’ont  pas  le  seul  défaut 
d'être  indigestes  :  ils  peuvent  encore  empoisonner,  si  l’on  n’a 
pas  eu  soin  de  les  bien  choisir,  ce  qui  est  fort  difficile.  Aussi 
coiistale-t-on  toutes  les  années  un  très  grand  nombre  d’empoi¬ 
sonnements  par  les  champignons. 

Les  caractères  empiriques  que  l’on  donne  à  chaque  instant; 
cuillère  d’étain,  pièce  d’argent,  blancs  d’œufs,  petits  oignons,  ne 
valent  guère  plus  que  ceux  des  anciens,  qui  prélenduienl  qu’était 
nuisible  tout  cliampignon  rencontré  près  du  trou  d’un  serpent, 
d'un  drap  moisi,  d’un  arbre  vénéneux  ou  d'un  clou  rouillé.  Tous 
les  jours  on  voit  les  champignons  les  plus  vénéneux  ne  pas 
noircir  les  cuillères  d’argent. 

11  ne  faut  pas  non  plus  se  fier  A  la  couleur  et  croire  que  les 
champignons  blancs  sont  seuls  de  bonne  qualité,  et  que  ceux  qui 
ont  une  couleur  verte,  noire,  rouge  ou  violacée  sont  toxiques.  Le 
chaugciuent  de  couleur,  quand  on  les  brise,  ne  donne  pas  non 
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plus  une  cerlilutle  plus  grande.  Enfin  les  limaces  peuvent  s'atta¬ 
quer  aux  plus  vénéneux. 

Les  champignons  comestibles  les  plus  u.silcs  sent  l'a^anc 
cor/ics/i7//e,  ï'oronge  vraie,  les  cèpes,  la  morille,  les  moasserous,  etc. 

Les  champignons  dangereux,  ceux  qui  occasion iienl  le  plus 
d’empoisonneiiienls,  sont  le  bolei  pernicieux,  V oronge-ciguë,  la 
fausse  oronge,  Tn^aric  S/ijpliqtie,  agaric  rneurtrier,  ['agaric  caus¬ 
tique,  l'agaric  amer  et  Vagaric  brûlant. 

Les  symptômes  de  l'cni poison nemenl  sont  très  variables, 
suivant  les  champignons  et  suivant  l’individu  lui-méme.  Ce  n’est 
guère  que  sept  ù  huit  heures  après  l’ingestion  du  poison  qu’il 
survient  du  malaise,  une  soif  vive,  de  la  constriclîon  à  la  gorge, 
une  douleur  à  l’estomac,  des  nausées,  des  vomissemetils,  des 
coliques  violentes  et  des  selles  abondantes,  fétides  et  quelque¬ 
fois  sanguinolentes.  La  respiration  est  gênée,  haletante;  la 
face,  altérée;  des  sueurs  froides  couvrent  l’intoxique,  qui  a,  en 
outre,  des  crampes  violentes,  des  vertiges,  du  délire.  Le  cœur 
bat  irrégulièrement.  Bientôt  surviennent  des  syncopes,  un  pro¬ 
fond  assoupissement,  et  la  mort  arrive  au  milieu  d'angoisses 
inexprînialiles,  d'un  coma  profond,  si  des  secours  n’ont  pas  été 
dniinés  promptement. 

l’ur  leur  composition  chimique,  les  champignons  se  rappro¬ 
chent  beaucoup  des  aliments  d’origine  animale.  Ils  renferment 
beaucoup  d’azote,  des  hydrates  de  carbone  et  des  graisses.  Ils 
sont  donc  très  nulrilifs,  mais  il  est  prudent  de  n’en  manger  que 
lorsqu’on  est  bien  sûr  qu'ils  ne  sont  pas  vénéneux.  A  Paris,  on 
n’autorise  la  vente  que  de  quatre  ou  cinq  espèces  do  champi¬ 
gnons,  aussi  on  n'y  constate  û  peu  près  jamais  de  cas  d’empoi¬ 
sonnement. 

Truffes.  —  La  trutTe  a  été  connue  et  prisée  à  sa  juste  valeur 
dès  la  plus  haute  antiquité. 

Si,  ne  s’aUachanl  qu’à  sa  genèse,  Théophraste  la  considérait 
comme  un  végétal  privé  de  racines,  et  Dioscoride,  comme  une 
racine  tubéreuse.  Porphyre  la  regardait  comme  un  enfant  des 
dieux,  et  Pline  comme  un  miracle  de  la  nature. 

C’est  un  genre  de  champignon  appartenant  au  groupe  des 
tubéracées.  On  sait  aussi  que,  pendant  l’été,  les  IrutTes  sont 
blanches  en  dedans,  qu'elles  deviennent,  un  peu  plus  tard, 
grisâtres,  et  qu'elles  ne  sont  véritablement  noires  qu’au  commen- 
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cernent  du  mois  de  décembre,  c’esl-à-dire  lorsqu’elles  sont  bien 
mûres.  Alors  elles  sont  vraiment  exquises  et  méritent  qu’on  les 
appelle  le  «  diamant  de  la  cuisine  »,  suivant  une  expression  de 
Brillat-Savarin. 

D’après  M.  Chalin,  membre  de  l’Institut,  les  propriétés  de  la 
truITe,  comme  aliment,  sont  incontestées  et  prouvées  par  la  tradi¬ 
tion,  par  la  pratique  de  cliaque  jour  et  par  l’analyse  chimique. 

On  peut  adirmer,  dit  le  docteur  Lavalle,  de  Dijon,  que  nulle 
substance  n’est  comparable  à  la  truffe  :  arôme  parfait,  inimi¬ 
table,  saveur  exquise,  de  digestion  facile,  de  nutrition  plus 
complète  qu’aucun  autre  végétal.  La  nature  n’a  rien  refusé  à  ce 
précieux  champignon. 

L’analyse  chimique  montre  que,  comme  le  champignon  de 
couche,  elle  constitue  un  excellent  aliment.  En  etfet,  outre  l’eau 
qu’elle  contient  dans  la  proportion  de  70  0/Ü,  elle  renferme 
encore  un  principe  odorant,  do  l'albumine  végétale,  de  la  man- 
nite,  une  matière  grasse  fixe,  un  principe  colorant  brun,  de  la 
cellulose,  de  l'acide  citrique  et  de  l’acide  malique  libres,  du 
chlore,  de  la  potasse,  de  la  soude,  de  la  chaux,  de  la  magnésie, 
de  l’oxyde  de  fer,  de  l’acide  sulfurique,  de  la  silice  et  de  l’acide 
phosphorique. 

Celte,  composition  indique  bien  que  la  truffe  est  un  aliment 
très  nutritif.  Est-il  en  même  temps  de  digestion  facile?  Les  uns 
disent  oui,  les  autres  disent  non.  Constatons  seulement  que  les 
premiers  sont  beaucoup  plus  nombreux  que  les  seconds. 

Aulagnier  croît  que  ce  tubercule  est  indigeste,  parce  qu’il 
se  raccornit  dans  l’alcool  et  qu’il  ne  se  dis.sout  point  dans  l’eau, 
même  après  l’y  avoir  laissé  pendant  six  mois. 

Brillat-Savarin  pense  le  contraire,  parce  que  c’est  un  aliment 
facile  à  inAclier,  léger  de  poids  et  qui  n’a  en  lui-même  rien  de 
dur  ni  de  coriace,  et  parce  qu’il  n’a  jamais  vu  personne  avoir 
une  indigestion  de  Irull’es.  11  ajoute  que  les  médecins  qu’il  a 
consultés  sont  du  même  avis,  et  constate  qu’ils  en  consomment 
plus  que  toutes  les  autres  personnes,  témoin  le  docteur  Malouet, 
qui  en  mangeait  presque  tous  les  jours  des  quantités  à  iudigérer 
u)t  éléphant,  et  qui  n’est  mort,  cependant,  qu’à  quatre-vingt-six 
ans. 

On  peut  donc  conclure  que  la  truffe  est  un  aliment  sain, 
agréable  et  qui,  pris  avec  modération,  se  digère  fort  bien. 
M.  Chalin,  qui  la  qualifie,  avec  assez  de  raison,  de  chah'  végétale. 
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adirine  qu’elle  est  moins  indigeste  que  la  viande,  grâce  aux 
principes  !irt)matif[ues  qu’elle  porte  avec  elle.  «  Si  parfois, 
ajoute-t-il,  les  terrines  de  Nérac,  de  Strasbourg  ou  de  Toulouse 
ont  pu  être  indigestes,  accusons-en  nettement  le  foie  gras  et 
non  les  trtilTes,  et  aussi  l’iiabilude  de  ne  servir  le  foie  qu’à  la  fin 
d'un  repas  déjà  plantureux,  » 


Le  chou.  —  Le  chou  appartient  à  la  famille  des  crucifères, 
comme  le  radis,  le  cresson,  etc.  Nous  n’avons  pas  besoin  de  le 
décrire,  il  n’est  aucune  personne  qui  ne  sache  ce  que  c’est  qu’un 
chou  et  qui  ne  le  reconnaisse,  malgré  ses  nombreuses  variétés  et 
ses  dimensions  si  dill’érentes,  malgré  ses  couleurs  si  diverses. 


Que  l’on  mette  le  premier  cliou  venu  dans  une  marmite,  le  chou 
de  liruxelles  ou  le  cliou  quintal,  le  vrai  nain  ou  le  géant,  et  tou¬ 
jours  la  même  odeur  s’exhalera  de  la  marmite,  parce  que  tous 
les  choux,  malgré  leur  forme,  leur  couleur,  leur  grosseur,  possè¬ 
dent  la  même  composition.  Tous  contiennent,  en  effet,  une  grande 
quantité  d’eau,  beaucoup  d’albumine,  de  l’amidon,  des  sels  de 
potasse,  de  chaux  et  de  magnésie,  des  chlorures  alcalins,  un  peu  de 
fer,  de  manganèse,  du  soufre  et  quelques  traces  de  phosphore. 

Cette  analyse  montre  que  les  <|ualités  nutritives  du  légume  en 
question  sont  assen  restreintes.  Mais,  associé  à  la  viande,  à  la 
graisse,  à  l'huile,  à  un  peu  de  lard,  connue  on  le  fait  dans  les 
campagnes,  il  constitue  un  aliment  réparateur  des  plus  précieux. 
Aussi  ce  n’est  pas  seulement  aux  habitants  de  la  campagne  qu’il 
est  indispensable,  à  cause  des  grands  services  qu'il  leur  rend,  il 
est  encore  de  la  plus  grande  utilité  aux  riches  et  aux  habitants 
des  villes,  qui  sont  loin  de  dédaigner,  avec  raison,  les  perdrix 
aux  choux,  et  qui  savent  que  leur  pot-au-feu  sera  d'autant  meil¬ 
leur  qu’il  aura  été  préparé  avec  un  chou  bien  pommé. 

Nous  n’énumérerons  pas  les  nombreuses  espèces,  variétés  ou 
sou  s- varié  lés  de  choux  ;  nous  ne  nommerons  que  le  chou  cahus, 
ou  pommé,  à  feuilles  imbriquées  en  tète  globuleuse  avant  le 
développement  de  la  tige  florifère  ;  le  chou  de  Milan,  qui  est 
pommé  et  frisé,  et  auquel  se  rattache  le  chou  de  Bruxelles  ;  le 
chou  vp.rl  ou  non  pommé,  à  feuilles  ondulées,  plissées,  quelque- 
lois  dédoublées;  le  chou-rave,  à  souche  rentlée,  charnue  et  suc¬ 
culente;  enfin,  le  chou-fleur  et  le  brocolis^  à  tiges  charnues 
for  ma  ni  une  tète  mamelonnée,  granulée,  blanche,  très  bonne  à 
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Le  cJio»  Iciiiiit  chez  les  anciens  le  premier  rang  parmi  les 
plantes  potagères.  Cuton  lui  atlribiiait  la  vertu  d’avoir  préservé 
sa  famille  de  la  peste.  Diogène*  en  vivait  dans  son  tonneau. 
Cicéron  le  servait  A  ses  amis  lorsqu’il  les  invitait. 

Clirisippe,  Dioclès,  Mnésilhée,  Pyltiagore,  Titus,  Cicéron 
iidnieUaient  qu’il  arrêtait,  dissipait  meme  l'ivresse.  C'est  pour 
cela  que,  d'après  Salverte,  les  Derses  et  les  Orées,  qui  mettaient 
une  sorte  de  gloire  à  boire  beaucoup  sans  s’enivi-er,  mangeaient 
dans  celle  intention  des  graines  de  choux  et  des  choux  bouillis. 
Cette  croyance  reposait  simplement  sur  ce  prétendu  fait  qu'il  y  a 
une  haine  mortelle  entre  le  chou  et  lu  vigne.  Nous  engageons  nos 
lecteurs  à  ne  pa.s  se  lier  à  une  pareille  vertu. 

Mais  à  c6té  des  anciens  qui  disaient  te  plus  grand  bien  des 
choux,  nous  devons  placer  ceux  qui  en  disaient  du  mal.  Uribase 
aflirmait  qu'ils  obscurcissaient  la  vue  ;  Oalien,  qn’ils  engen¬ 
draient  la  mélancolie  ;  Juvénal,  qu'ils  tuaient,  etc.,  etc. 

Voilà  donc,  d'un  côté,  Caton  qui  allirme  que  les  ctioux 
empêchent  de  mourir,  et,  d’un  autre,  Juvénal  qui  aflirme  égale¬ 
ment  qu’ils  tuent.  Et  ce  qu’il  y  a  de  plus  curieux,  c’est  qu’ils 
ont  tous  les  deux  raison;  ce  qui,  par  parenthèse,  permet  de 
prouver  que  le  fameux  : 

llippociate  dit  oui,  et  Luiien  dit  non, 

n’est  pas  toujours  aussi  absurde  qu’on  veut  bien  le  croire,  (jnand 
on  parle  d'une  chose,  il  ne  sutlil  pas  d’examiner  celte  chose  en 
elle-iiicme,  il  faut  encore  prendre  en  considération  les  rapports 
t|u’eUe  a  nécessairement  avec  d’autres.  Ainsi,  (juand  il  s’agit  de 
chou,  il  ne  faut  pas  se  contenter  d’examiner  le  chou  en  lui-méme 
et  dire  ensuite  :  le  chou  est  bon,  ou,  au  contiuire  :  le  chou  est 
mauvais.  Non,  il  est  absolument  nécessaire  d’examiner  aussi 
l’estomac  de  l’individu  qui  doit  le  manger,  parce  que,  suivant 
([lie  cel  eslotiuic  esl  mljiiste  et  fort,  ou  faible  et  nuiiadif,  le  cliou 
est  excellent  et  sain,  ou  mauvais  et  malsain.  l)ans  le  premier  cas, 
il  donne  la  force,  la  vie,  il  fait  vivre  îongtein[)s,  d'accord  avec 
(^aloii  ;  dans  le  second,  il  fait  mourir,  d'accord  avec  J n vénal. 


K  «  Si  tu  savais  manger  des  choux,  disait  Diogène  à  Aristippe,  tu  ne  serais 
pas  fesclave  des  grands.  — Et  toi,  lui  répondit  Arislippe  sur  le  même  ton,  si  tu 
îsavais  faire  la  cour  au,^  grands,  lu  ne  serais  pas  réduit  à  niaiiger  des  cïioux.  • 
C'est  bien  iâ  ce  ({u'on  peut  appeler  :  rendra  chou  pom'  chou. 
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parce  qu’il  occasionne  des  indigestions  sérieuses  et  des  maladies 
graves  de  l’estonuic. 

Une  des  nieillenres  propriétés  du  chou  est  de  tenir  te  corps 
libre  ;  aussi,  ies  personnes  qui  en  font  uu  usage  assez  fréqueut 
ont  rarement  besoin  dé  purgatifs. 

U’après  l’école  de  Salerne,  le  suc  relâche  le  ventre,  sa  subs¬ 
la  uce  le  resserre  : 

Jus  caw//s  soh'ti,  cujus  substantif  str/ngit, 

Vtrague  quatido  ifatur,  ventrei/i  laxarc  puratuT, 

Les  choux  sont  astringents,  leur  Jus  est  laxatif, 

[.eur  suhsiance  et  leur  jus  sont  presque  uu  purgatif. 

Le  seul  défaut  qu'on  puisse  leur  reprocher,  c’est  d’être  ee«- 
teuT.  Mais  ce  dé  l'an  t  est  fortement  atténué  si  on  les  digère  bien  ; 
car  les  gaz,  les  vents,  se  forment  dans  reslomac  et  les  intestins, 
surtout  lorsque  ies  digestions  sont  diJTiciles. 

I/eau  dans  laquelle  on  fait  préalablement  cuire  le  légume  en 
question  se  décompose  avec  la  plus  grande  rapidité,  et  elle 
répand  alors  une  félidilé  extrême,  due  au  soufre  et  à  une  subs- 
innce  spéciale  que  contient  le  chou.  11  faut  donc  se  défaire  de 
celte  eau  .sans  retard.  11  est  probable  que  c’est  à  cause  de  cette 
uiuuvaise  odeur  que  les  anciens  croyaient  que  le  chou  était  né  de 
la  sueur  de  Jupiter  I 

La  ctioucroute.  —  Les  choux  servent  à  préparer  un  aliment 
très  connu  sous  le  nom  de  choucroute^ 

Pour  faire  celle-ci  on  peut  employer  tous  les  choux  pommés, 
mais  on  se  sert  de  préférence  de  ceux  dits  cabus.  On  choisit  les 
plus  grosses  têtes  et  les  plus  dures  et,  après  avoir  éliminé  toutes 
les  feuilles  qui  ne  sont  pas  très  blanclies,  on  enlève  avec  soin 
la  partie  de  la  tige  qui  .se  prolonge  à  l’intérieur.  Ces  feuilles  sont 
alors  hachées  en  forme  de  rubans  et  transportées  dans  une  tonne 
qui  est  ordinairement  une  futaille  défoncée  par  uu  bout  et  placée 
dans  un  endroit  bien  à  l'abri  de  la  gelée. 

On  met  d'abord  au  fond  de  la  tonne  une  couche  de  13  centi¬ 
mètres  environ  de  choucroute  que  l'on  saupoudre  de  sel,  cl  sur 
laquelle  on  répand  aussi  quelques  baies  de  genièvre;  on  conlimie 
de  remplir  la  tonne  par  lits  successifs  de  choucroute  que  l'on 
lasse  forlement  avec  un  pilon  en  bois.  On  saupoudre  chaque  fois 
de  sel,  mais  de  manière  à.  n’ea  dépenser  que  deux  kilogrammes 
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par  hectolitre  de  conserve.  Quand  on  est  arrivé  à  15  centimètres 
du  bord  supérieur,  on  pilonne  fortement  avant  de  mettre  une 
dernière  couclie.  On  place  sur  celle-ci  un  linge  propre,  puis  un 
fond  mobile  que  l’on  charge  de  poids  ou  de  grosses  pierres 
bien  lavées. 

Le  seul  jus  des  choux  produit  un  liquide  qui  monte  par-dessus 
le  fond  mobile,  et  la  choucroute  reste  contplèlement  noyée.  Une 
fermentation  acide  ne  larde  pas  à  se  développer,  et  récume  appa¬ 
raît  à  la  surface  du  liquide.  Au  bout  d’une  quinzaine,  on  peut 
commencer  la  consommation. 

Toutes  les  fois  qu’on  veut  prendre  de  la  choucroute,  on  ctdève 
les  pierres,  le  fond  mobile  et  le  linge,  puis  tout  le  litfuide  avec 
un  vase  en  terre  ou  en  bois.  On  essuie  la  surface  avec  un  linge 
ou  une  éponge,  et  on  prend  la  quanti  té  de  cboucroiite  dont  on  a 
besoin.  Après  avoir  ensuite  égalisé  la  surface,  on  replace  le  tout, 
lavé  de  nouveau,  comme  auparavant;  en  lin  on  verse  quelques 
centimètres  d'eau. 

Si  on  reste  longtemps  sans  en  prendre,  il  est  nécessaire  de 
regarder  tous  les  huit  jours,  afin  de  voir  s’il  n’y  a  pas  quelque 
partie  gâtée  et  l’enlever. 

Il  est  indispensable  de  bien  laver  la  choucroute  au  sortir  du 
tonneau,  afin  de  la  débarrasser  de  toutes  les  substances  étran¬ 
gères  qu’elle  peut  contenir,  La  recommantlalion  est  bien  plus 
nécessaire  quand  on  achète  cet  aliment,  car  il  y  a  des  fabricants 
qui  ajoutenl  un  peu  d’acide  sulfureux,  afin  de  le  mieux  conserver. 

Telle  est  cette  préparation,  qui  constitue  un  des  aliments  les 
plus  chers  à  nos  voisins  les  Allemands.  Son  origine  est  germa¬ 
nique  et  son  nom  vient  de  deux  mots  allemands  :  sauer  krauty 
qui  veulent  dire  ;  chou  aigre.  On  la  prépare  très  bien  dans  notre 
chère  Alsace, 

Voyons  maintenant  quelle  est  sa  valeur  au  point  de  vue 
alimentaire. 

Tout  le  monde  s’accorde  â  admettre  que,  servie  avec  du  lard, 
du  jambon  ou  de  la  saucisse,  elle  constitue  un  manger  acidulé 
salubre. 

Mais  tout  le  monde  admet  aussi  que  pour  la  digérer  il  faut 
un  bon  estomac,  un  estomac  babilué  à  en  manger. 

C’est,  au  dire  de  A.  Kichard,  un  aliment  excitant  qui  se 
trouve,  en  quelque  sorte,  en  rapport  avec  le  climat  plus  froid, 
avec  le  tempérament  généralement  plus  mou,  plus  lymphatique 
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Moin  n  :  A  riîu  !i  s  s  i  m  i  •  l  lis  i:.\  l’ it  i  n  s  Ky  u  es 

(i<'S  peuples  t[ui  en  font  spcciulement.  usage.  Kilo  est,  très  pré¬ 
cieuse  pour  les  voyages  maritimes  de  long  cours,  parce  qu’elle 
se  conserve  longtemps  sans  s’altérer,  et  qu’elle  remplace  assez 
l'ieu  les  légumes  frais. 

Certains  auteurs  la  regardent  comme  antiscorbutique.  Le 
capitaiïie  Cttolc  croyait  à  cette  propriété,  et  il  avait  l’habitude 
tle  dire  qu’il  devait  à  la  choucroute  la  santé  des  hommes  de  son 
équipage  pendant  ses  plus  longues  et  ses  plus  pénibles  traversées. 

J, es  amateurs  de  ce  plat,  digestif  pour  eux  mais  indigeste  pour 
lieaucoiip  d’autres,  en  disent  naturellement  beaucoup  de  bien, 
et  ils  ont  raison,  ]»uisque,  en  réalité,  il  rend  les  plus  grands  ser¬ 
vices  dans  les  pays  du  Nord,  où  les  habitants  ont  besoin  d’une 
nourriture  excitante,  forte,  et  rendue  plus  nutritive  par  l’adjonc¬ 
tion  de  lard,  de  jambon  ou  de  saucisses.  Mais  nous  croyons  devoir 
recoirunander  aux  personnes  qui  ont  un  estomac  délicat  d’en  man- 
gerle  plus  rarement  possible, afin  denepasavoiràs’enrepentîr  après. 


Asperges.  —  Les  asperges  appartiennent  à  la  famille  des  a.^pa- 
raginées.  L’analyse  y  décèle  de  la  chlorophylle,  de  l’albumine, 
une  racine,  un  extractif,  de  la  matière  colorante,  du  phosphate 
de  potasse  et  de  chaux,  de  l’acétate  de  potasse  et  enfin  de  la  man- 
uite  et  de  l’asparagine. 

Le  genre  asperge  renferme  une  cinquantaine  d’espèces  ;  la 
plus  importante  est  Vasperge  officinale  ou  commune.  Elle  croit 
spontanément  dans  plusieurs  contrées  de  la  France,  mais  pour 
l’avoir  excellente,  il  faut  la  bien  cultiver.  Elle  constitue  alors  un 
mets  très  délicat  et  très  sain.  Comme  on  la  digère  avec  beaucoup 
de  facilité,  les  personnes  qui  ont  un  estomac  peu  accommodant 
peuvent  eu  manger  sans  en  éprouver  de  l’ennui  ;  il  en  est  de 
même  des  convalescents. 

On  doit,  en  général,  manger  tes  asperges  le  plus  tôt  possible 
après  qu’elles  ont  été  cueillies,  parce  qu’alors  elles  possèdent 
tout  leur  parfum.  Certaines  personnes  les  préfèrent  à  l’huile  et 
au  vinaigre,  d’autres  à  la  sauce  blanche.  Chacun  peut  les  man¬ 
ger  à  son  goût.  Cependant,  il  ne  faut  pas  en  abuser,  I.eur  action 
diurétique  peut  aller  jusqu’à  l’irritation  du  rein,  quand  elles  sont 
prises  en  excès,  l-ln  tout  cas,  elles  sont  défendues  aux  lithiasi(|ues 
(calculeux),  aux  albuminuriques,  aux  vésicaux,  aux  pro.statiqucs. 

Aubergine.  —  Si  l’aubergine  est  d’un  usage  général,  ce  n’est 
pas  grâce  à  ses  propriétés  qui  sont  à  peu  près  milles,  mais  bien 
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grAce  aux  diverses  manières  dont  on  la  prépare,  et  c’csl  bien  ici 
le  cas  de  dire  que  la  sauce  vaut  mieux  que  le  poisson.  On  la 
mange  ordinairement  farcie,  frite  on  grillée.  On  peut  en  demander 
de  temps  en  temps  dans  le  but  de  varier  son  régime,  mais  il  ne 
faut  pas  y  revenir  trop  souvent  car  elle  n’est  pour  ainsi  dire  pas 
nutritive. 

Oseille.  —  L'oseille  est  le  nom  vulgaire  du  rnmex  aceioxn, 
plante  herbacée  vivace  de  la  famille  des  polygonacées,  et  trop 
connue  pour  avoir  besoin  d'être  décrite.  Elle  croît  ;Y  peu  prè.s 
partout,  en  Europe,  dans  les  prairies,  les  pâturages,  les  clairières 
des  bois.  Mais  elle  est  surtout  cultivée  dans  les  jardins  potagers 
pour  les  usages  culinaires.  On  ne  mange  guère  que  celle-ci  parce 
que  celle  qui  poussa  dans  les  clianips  possède  une  trop  grande 
acidité.  Celle  que  l’on  cultive  dans  l'île  de  Chypre  n’est  plus  acide 
au  bout  de  deux  ans. 

Le  premier  caractère  de  l'oseille  est  d'étre  acide.  Elle  doit  sur¬ 
tout  cette  propriété  au  bioxalate  et  au  quadroxalate  de  potasse 
qu’elle  renferme.  Elle  contient,  en  outre,  du  mucilage,  de  la  fécule 
et,  probablement,  de  l'acide  lartrique. 

Son  suc  coagule  tous  les  autres  sucs  végétaux,  ainsi  que  te 
lait,  et  il  attaque  !e  marbre. 

Ses  feuilles  sont  très  souvent  employées  dans  la  cuisine.  Elles 
entrent  dans  la  préparation  de  toutes  les  soupes  vertes.  On  les 
mêle  aux  épinards,  aux  laitues,  à  rarrocbc-heile-dame,  h  la  poi- 
rée,  afin  de  relever  la  saveur  fade  de  toutes  ces  plantes.  On  les 
associe  en  (in  à  certaines  viandes,  à  la  viande  de  veau  surtout 
qui  est  réellement  délicieuse  lorsqu’elle  est  bien  préparée  avec 
l’oseille. 

Celte  plante  herbacée  nourrit  peu  par  elle-même,  mais  elle 
possède  d'autres  propriétés  bien  précieuses.  Elle  excite  l’appétit 
et  facilite  la  digestion  des  viandes  auxquelles  on  l’a  associée.  Elle 
rafraîchit,  c’est  pourquoi  elle  est  très  utile  pendant  les  clialeurs 
de  l’été;  c’est  pourquoi  aii.ssi  les  personnes  sujettes  à  la  consti¬ 
pation  s’en  trouvent  à  merveille. 

L’oseille  n'est  nuisible  qu'aux  goutteux,  aux  herpétiques,  aux 
calculcux,  à  ceux  qui  sont  sujets  aux  aigreurs  d’estomac  et  aux 
personnes  qui  toussent.  Tout  cela  s'explique  facilement.  En  effet, 
Toxalate  de  potasse  qu'elle  renferme  rend  encore  plus  acides 
les  renvois  qui  tourmentent  les  personnes  ayant  des  aigreurs  et 
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irrite  plus  ou  moins  fortement  la  muqueuse  stomacale.  Comme 
ce  même  sel  se  rencontre  souvent  chez  les  goutteux,  il  est  évident 
que  l’acide  oxalique,  se  trouvatit  en  trop  grande  quantité  dans  le 
corps,  Unit  par  former  un  calcul  dans  la  vessie,  calcul  constitué 
par  de  l’oxalatc  de  chaux.  Or,  les  oxalates  de  chaux  sont  les 
calculs  les  plus  dangereux,  parce  qu’ils  ne  se  dissolvent  que 
sous  l’iniluence  des  acides  ou  des  sels  acides  minéraux  et  exigent 
impérieusement  l’intervention  du  chirurgien  ;  celui-ci,  en  effet, 
doit  pratiquer  la  taille  ou  la  lithotritie.  Enfin,  l’oseille  ne  convient 
pas  à  ceux  qui  toussent,  parce  que  tout  ce  qui  est  acide  pro¬ 
voque  généralement  la  toux. 

De  ceci,  il  ne  faut  pa.s  conclure  que  toutes  les  personnes  dont 
nous  venons  de  parler  ne  doivent  jamais  manger  de  l’oseille.  Ce 
n’est,  en  elîet,  que  l’emploi  habituel,  journalier,  qui  peut  être 
pernicieux.  En  manger  un  peu  de  temps  en  temps  ne  peut  êtn' 
une  chose  réellement  nuisible,  et  les  avantages  l’emportent  assu¬ 
rément  dans  ce  cas  sur  les  inconvénients. 

Dans  beaucoup  de  ménages  on  conserve  l’oseille  pour  les  besoins 
de  riiiver.  A  cet  effet,  on  la  cueille  en  automne,  on  la  fait  ouin^ 
en  la  passant  dans  l’eau  bouillante,  et,  après  l’avoir  tassée  dans 
des  pots,  on  la  recouvre  d’une  couche  de  beurre  ou  de  graisse 
fondue  afin  de  la  garantir  du  contact  de  l’air. 

Appert  procède  un  peu  dilîéreinment  :  il  met  l’oseille  cuite  dans 
des  bouteilles  à  large  goulot,  et,  après  les  avoir  bouchées,  il  leur 
fait  éprouver  pendant  un  quart  d’heure  la  chaleur  de  l’eau  bouil¬ 
lante.  Les  feuilles  conservent  ainsi  beaucoup  mieux  leurs  qualités 
et  peuvent  servir  aux  mêmes  usages  que  lorsqu’elles  sont  fraîches. 

Ëpînards. — C’est  un  légume  sain,  légèrement  laxatif,  maispeu  nour¬ 
rissant,  Sa  substance  est  principalement  aqueuse,  mais  contient  de 
l’acide  oxalique,  11  est  contre-indiqué  chez  les  goutteux  et  les  arthri¬ 
tiques.  Voici  la  manière  de  les  préparer  ;  on  les  fait  blanchir,  puis 
après  les  avoir  exprimés,  on  les  hache  et  on  les  fait  cuire  avec  du 
beurre,  du  poivre  et  du  sel.  On  ajoute  ensuite  du  bouillon,  ou  du 
jus  de  viande  ou  bien  de  la  graisse.  On  peut  les  accommoder  aussi 
à  la  crème.  Le  jambon  s’allie  à  merveille  avec  les  épinards. 

Tomates.  —  Il  n’e,st  pas  de  légume  aussi  répandu  et  aus.si  géné¬ 
ralement  estimé  que  la  tomate,  'fout  le  monde  l’aime  et  avec 
juste  raison.  La  plante  qui  la  produit  est  originaire  des  régions 
chaudes  de  l’Amérique  ;  elle  e.st  depuis  longtemps  cultivée  dans 
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les  jardins.  Dans  le  Nord,  sa  culture  exige  quelquefois  des  soins; 
dans  le  Midi,  au  contraire,  elle  pousse  sans  la  moindre  culture, 
et  on  n’a  que  la  peine  d'aller  la  cueillir  quand  elle  est  mûre. 

La  pulpe  est  line,  légère  et  très  succulente.  Elle  a  un  goût  un 
peu  aigrelet,  dû  à  une  petite  quantité  d’acide  raalique  qu’elle 
contient.  Ce  goût  est  plus  ou  moins  prononcé  suivant  le  climat. 
Il  procure,  dans  le  Nord,  si  on  mange  trop  de  tomates,  une  sen¬ 
sation  âcre  et  brûlante  qu’on  n’cprouve  jamais  dans  le  Midi.  En 
Italie,  on  récolte  iiièine  quelques  fruits  avant  leur  maturité  pour 
les  manger  en  salade  comme  le  concombre. 

Ce  légume  est  un  aliment  et  un  assai.sounement.  Que  declioses 
on  mange  avec  plaisir  avec  une  sauce  aux  tomates,  et  que  l’on 
refuserait  sans  celai  Mais  la  tomate  ne  [latte  pas  seulement  le 
goût  d'une  manière  agréable,  elle  n'augmente  pas  seulement 
rappétit  par  sa  saveur  aigrelette,  elle  constitue  encore  un  aliment 
très  sain,  rafraîchissant  et  nutritif.  Elle  est  utile  aux  tempéra¬ 
ments  sanguins  et  bilieux,  aux  personnes  échaulFées  et  â  celles 
qui  sont  sujettes  aux  congestions  hémorroïdales.  Le  potage  à  la 
tomate  est  salutaire,  frais  et  relâchant.  La  tomate  farcie  fournit 
un  légume  très  agréable.  Crue,  coupée  en  morceaux  et  préparée 
â  l'huile  et  au  vinaigre  avec  un  pou  d’oignons,  elle  constitue  un 
apéritif  fort  apprécié  et  ra  fraie  bissant.  On  peut  donc  en  manger 
sui’lont  pendant  les  chaleurs  de  l'été,  seul  moment,  du  reste 
où  elle  est  fraîche  et  où  elle  possède  toute  sa  saveur,  car  les 
tomates  conservées  n’ont  jamais  valu  les  tomates  fraîclies. 


Chicorée.  —  La  chicorée  est  une  plante  de  la  famille  des  sy- 
nantliérées.  On  en  connaît  surtout  deux  espèces  :  la  chicorée  sau¬ 
vage  et  la  chicorée  des  jarduts  ou  endive. 

On  mange  peu  les  feuilles  de  la  chicorée  sauvage.  Cependant 
certaines  personnes  les  aiment  beaucoup  eu  salade.  Elles  sont 
diurétiques,  laxatives;  elles  conviennent  donc  aux  tempéraments 
sanguins,  bilieux,  et  aux  personnes  tourmentées  par  une  consti¬ 
pation  opiniâtre.  Les  gens  bilieux  surtout  s’en  trouvent  bien; 
aussi  Galien  appelait-il  la  chicorée  l’amie  du  foie,  il  est  certain 
qu’elle  fortsiie  l’appareil  digestif  et  qu’elle  augmente  l’appétit. 

La  chicorée  sauvage,  cultivée  dans  un  endroit  chaud  et  obscur, 
duuue  cette  espèce  longue,  étroite,  blanche  et  étiolée  qu’ou  appelle 


4 


.  K 


"200 


MODIFICATEUHS  SIMl'LES  EXTHI ASSOI  ES 


hnrhc  de  cnpuchi  ou  cheoeux  de  paysan,  et  que  l’on  mange  en  salade 


riiîver.  Mais  l’espèce  la  plus  appréciée  est  Vcndiee,  api)elée  aussi 
rhicorée.  On  distingue  la  chicorée  frisée  dont  les  feuilles  sont  cré¬ 


pues  et  découpées,  et  la  chicorée  scarole  qui  a  les  feuilles  planes, 
larges  et  presque  entières.  Il  y  a  encore  d’autres  variétés  qu'il 
i*sL  inutile  de  nommer.  Toutes  mangées  en  salade,  constituent 


un  aliment  sain,  rafraîchissant  et  digestif. 


Laitue.  —  La  laitue  (lactnca,  lac,  lait),  ainsi  nommée  parce 
qu'elle  contient  un  suc  blanc,  laiteux,  constitue  un  aliment  doux. 


très  sain,  de  digestion  facile  et  Irès  rarraîcliissant.  Martial  en 


mangeait  beaucoup  pour  rafraîchir  ses  entrailles  et  Galien  en  pre¬ 
nait,  le  soir,  cuite  ou  en  salade,  aüti  de  bien  dormir.  Elle  con- 
vientù  tous  les  tempérunienls;  mais  elle  réclame  beaucoup  d’iiuile, 
surloiil  la  laitue  romaine. 


Ail  —  L'ail  a  un  grave  défaut  :  il  donne  A  l'haleine  une  odeur 


désagréable.  Mais  ce  défaut  est  plus  que  compensé  par  les  pro- 


En  effet,  il  est  <l'abord  apéritif  et  consécutivement  diyestif. 
<1  L'ail,  dit  Bouchardat,^a  une  ulîlilé  que  n’apprécie  point  l'habi¬ 


tant  des  villes;  grâce  à  lui,  un  morceau  de  pain  sec  et  dur  peut 
suffire  à  un  repas;  rappélit  est  aiguillonné  par  cet  admirable 
condiment,  » 

Le  vigneron  mange  ainsi  avec  plaisir  son  pain  noir  et  le  di¬ 
gère  A  merveille.  Nous  devons  admettre  cependant  que  l’ba- 
biiaut  des  villes  ne  peut  pas  en  manger  aulanl  que  l’habitant  des 
campagnes,  qui  va  géncralemenl  travailler  aux  champs.  Celui-ci 
a  un  estomac  robuste  lui  permellanl  de  supporter  certains  con¬ 
diments  et  aliments  que  ne  peut  tolérer  l’estomac  plus  ou  moins 
fiiible  du  citadin.  Malgré,  donc,  les  propriétés  apéritives  et  diges¬ 
tives  de  l’ail,  il  ne  faut  en  manger  que  proportionnellement  à  ta 
vigueur  et  à  la  tolérance  de  l'estomac,  et  s'en  priver  même  com- 
plètcment,  lorsque  ce  dernier  viscère  ne  peut  le  supporter.  Nous 
lai.sons  ces  remarques  A  propos  de  l’ail  cru.  car  il  est  plus  rare 
qu'on  ne  le  tolère  pas  quand  il  a  été  soumis  à  l'ébullition. 

Jl  est  stimnlont  et  donne  une  activité  très  grande  A  la  circula¬ 
tion  du  sang.  Ce  qui  le  prouve,  c’est  que  si  on  l’applique  sur  la 
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aussi  ne  se  gônent-ils  pas  pour  recourir  à  ce  moyen  quanJ  ils 
veulent  se  faire  reconnaître  malades  et  simuler  la  lièvre.  Mais  l’ail 


ne  produitce  résultat  quelorsqu’on  l’applique  directement  sur  les 
muqueuses  et  qu’on  le  laisse  en  leur  contact  pendant  un  certain 
temps.  Si,  au  contraire,  on  le  mange,  et  en  quantité  raisonnable, 

la  stimulation  produite  ne  donne  que  <rexcellents  résultats. 

On  peut  donc  dire  qu'il  est  aussi  corroboruitt  et  qu'il  remonte 

et  fortifie  à  la  manière  des  quinquinas. 

1!  est  aulispasmodiqttey  h  l’égal  de  tous  les  autres  médicameuls 
anlinerveux  ;  le  camphre,  Tassa  fœlida,  te  castoreum,  eic.  Biîr- 
tiardtn  de  Saint-Tierre  pouvait  donc  bien  dire  qu’il  est  peut-être 
le  remède  le  plus  puissant  contre  les  vapeurs  et  les  maux  de  nerfs 
auxquels  les  petites-maîtresses  sont  sujettes. 

il  est  anlhepti<iuf:.  Celle  propriété,  il  Ta  de  pair  avec  toutes 
les  plantes  de  .sa  fannlle.  Il  suffit,  pour  désinfecter  les  chambres 
des  malades  en  temps  d’épidémie  de  choléra,  de  fièvre  typhoïde, 
de  dysenterie,  de  variole,  etc,,  d’écraser  tes  bulbes  et  de  le.s 
semer  dans  l’appartement  '.  lin  présence  de  ce  fait  bien  constaté, 
nous  nous  demandons  s’il  n’a  pas  la  propriété  de  préserver  des 
maladies  épidémiques  et  contagieuses  les  personnes  qui  ne  se 
contentent  pas  de  le  semer  dans  Tappartenient,  mais  qui  encore 
on  prennent  à  Tintérieur.  Comme  le  remède  est  facile,  qu'il  ne 
coûte  pas  cher;  comme  il  est,  en  outre,  d'une  innocuité  parfaite, 
nous  pensons,  ami  lecteur,  que  vous  agirez  prudemment,  en 
temps  d’épidémie,  en  mangeant  tous  les  jours  un  peu  d’ail  sur 
du  pain  ou  dans, la  salade. 

Il  est  carminatiff  c’esl-ii-dire  qu’il  chas.se  les  gaz  intestinaux. 

Il  est  diurétique.  Celte  propriété  lui  a  été  reconnue  dès  les 
temps  les  plus  reculés.  Hippocrate  prétend,  en  elfet,  qu'il  pro¬ 
voque  certaines  sécrétions,  comme  la  Iranspiration,  la  sécrétion 
urinaire . 


Il  est  vermifuge.  C’est  un  des  meilleurs  et  le  plus  inoffensif 
des  destructeurs  des  parasites  internes  ou  externes  qui  occasion¬ 
nent,  chez  les  enfants  stirloul,  plus  de  la  moitié  des  maladies. 

«  Ne  voilé-t-il  pas,  certes,  dit  le  docteur  G.  Barbier,  après  avoir 
reconnu,  comme  nous,  les  excellentes  et  nombreuses  propriétés  de 


1,  Nous  devons  ajouter  qu'on  ne  doit  recourir  à  ce  moyi-n  de  désinfection 
que  lorsqu'on  n’en  a  pas  d’autre  sous  la  main  ;  car  il  est  prcférahle  d’employer 
cens  que  nous  indiquons  plus  loin  (Voir;  Troisième  partie,  Chapitre  VIH, 
JJaUidies  contagieuses,  désinfection). 
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l’ail,  un  bagage  de  mérite  iV  rendre  jalouses  les  substances  les 
plus  a  risf  ocrai  [(pies  de  la  malière  médicale?...  Kt  pourtant,  nous 
repoussons  du  pied  toute  la  f'amilJe  pour  n’èlrc  pas  accu¬ 

sés  de  forfaidure  et  de  lèse  sociéléf  —  Plutôt  le  niai  que  le  re¬ 
mède,  n'esL-ce  pas,  madame  trow  éioiles?  A  votre  guise.  Nous 
serions  désolé  de  vous  déplaire,  mais...  Amiens  PlufOy  sed  magis 
arnica  wriias.  »  Ces  six  mots  barbares  veulent  dire  :  /.a  venté 
avant  tout! 

Oignon.  —  L’ojÿnojt  est  te  nom  vulgaire  do  Vallinm  sepa.  Il 
constitue,  sans  contredit,  la  plus  importante  des  espèces  d’ail,  et 
il  doit  être  mis  bien  au-dessus  de  récliaiotle,  de  la  ciboule  et 
de  la  ciboulette. 

On  ne  cou  naît  pas  exactement  sa  patrie.  Aujourd'hui  on  le 
cultive  partout,  mais  il  acquiert  plus  de  développement  dans  le 
Midi  que  dans  le  Nord,  et  sa. saveur  y  est  beaucoup  plus  douce. 

Par  sa  composition  chimique  :  huile  volatile  sulfurée  Acre, 
sucre,  mucilage,  albumine,  acide  acétique  et  acide  pho.spho- 
rique,  l’oignon  ii’esl  qu’un  diminutif  de  l’ail,  tant  au  point  de 
vue  médical  qu’au  point  de  vue  bromalologique  (c’est-à-dire  ta 
partie  de  l'hygiène  qui  s'occupe  plus  spécialement  du  régime  de 
riiontme  sain  ou  inaladé).  Nous  pourrions  peut-être  dire  qu’il 
est  à  l’ail  ce  que  le  vin  est  à  l’eau-de-vie. 

L’oignon  est  employé  comme  condiment  et  surtout  comme 
aliment.  Il  est  al)Solumenl  indispensable  au  cuisinier;  aussi 
celui-ci  l’emploi e-L-il,  avec  raison,  à  l’insu  de  son  maître  qui  le 
lui  a  défen<lu,  mais  qui  ne  s’en  aperçoit  pas  et  qui  trouverait  la 
cuisine  passablement  mauvaise  s'il  ne  s’en  servait  point. 

C'est  dans  le  Midi  qu'il  a  toujours  joui  de  la  plus  grande 
réputation.  L’usage  en  remonte  aux  Romains  qui  le  donnaient 
comme  nourriture  principale  à  leurs  soldais,  parce  qu’ils  consi¬ 
déraient  cet  aliment  comme  très  propre  à  leur  octroyer  la  force 
et  le  courage. 

Tout  Jeune  ou  peut  l’utiliser  tout  entier  à  la  manière  des 
ciboules.  Quand  il  est  mûr  on  s’en  sert  pour  donner  du  goût  à 
la  soupe.  Qui  n'a  pas  mangé  de  la  soupe  à  l'oignon,  ce  bouillon 
démocratique,  comme  on  dit  quelque  part,  et  qui  ne  l’a  pas 
trouvée  excellente?  On  le  fait  entrer  dans  une  foule  de  mets;  on 
en  prépare  certaines  sauces,  on  l’associe  aux  viandes,  et  dans  le 
Midi,  où  il  est  très  doux,  on  le  mange  cru,  simplement  avec  du 
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poivre  et  du  sel.  ou  bien  taillé  en  minces  rondelles  et  ajouté  à  la 
salade.  Conlil  dans  le  vinaifîre,  c’est  uii  excellent  apéritif,  dont 
il  ne  faut  cependant  pas  abuser. 

La  cuisson  lui  enlève  son  essence  volatile  et  âcre  qui  fait 
pleurer  les  yeux  ;  I.acrhnas  factura  secanli.  L’oignon  devient 
ainsi  un  aliment  très  doux  et  très  sain. 

Poireau.  —  Le  poiredu  ou  portcau  est  le  nom  vulgaire  de 
Yaltium  porrum. 

Originaire  du  midi  de  l'Europe,  il  a  été  de  tout  temps  cultivé 
dans  les  jardins  pour  les  usages  culinaires. 

Les  livres  les  plus  anciens  en  parlent  et  lui  attribuent  même 
un  très  grand  nombre  de  vertus. 

Les  Egyptiens  l’adoraient  comme  un  dieu;  il  en  était  de 
même,  du  reste,  de  l’oignon. 

Eu  gétiéral,  ce  légume  ne  sert  qu’â  donner  de  la  saveur  au 
bouillon,  aux  potages,  aux  sauces,  mais  par  là  meme  il  en  facilite 
la  digestion.  Par  sa  saveur  forte,  il  économise  la  graisse,  le 
beurre  et  les  autres  condiments. 

Il  est  très  rare  qu’on  le  mange  seul,  cuit  et  assaisonné.  La 
cuisson  le  rend  dur;  il  devient  alors  semblable  à  une  courroie, 
et  il  n’est  broyé  par  les  dents  qu’avec  la  plus  grande  difticullé. 
11  ne  nuit  pas  trop,  cependant,  â  l’élaborai  ion  ultérieure  de  la 
nourriture;  il  ne  cause  pas  non  plus  d'indigestion,  parce  qu’on 
eu  mange  toujours  très  peu  quand  il  a  été  bouilli. 

Mais  si,  cuit,  il  est  de  digestion  difficile,  il  n'en  est  pas  de 
même  à  l'état  cru.  Il  est  alors  beaucoup  plus  facile  à  digérer, 
parce  qu'il  est  plus  mou  et  qu’il  peut  être  broyé  par  les  dents 
avec  facilité.  Dans  quelques  parties  du  midi  de  l’Europe,  les 
gens  pauvres  le  mangent  cru,  avec  du  pain  et  du  sel,  et  ils  ne 
s’en  trouvent  pas  plus  mal. 

Le  malin  ils  tuent  ainsi  souvent  le  ver,  quelquefois  ils  préfè¬ 
rent  l’oignon.  Ceux  qui  peuvent  se  le  permellre  boivent  en  même 
temps  uii  verre  de  vin  ou  de  piquette,  les  autres  se  contentent 
d’un  verre  d’eau  fraiebe  et  pure,  puisée  à  la  source  même,  et 
tous  se  mettent  aussitôt  à  leur  pénible  travail  avec  un  entrain  et 
une  vigueur  vraiment  enviables. 

Le  poireau  est  donc  un  aliment  sain  qui  rend  de  très  grands 
services  au  riche  comme  au  pauvre. 
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Radis.  —  Le  radis  rose  fait  partie  de  la  grande  famille  des 
crucifèi'es.  Cette  famille  est  une  des  plus  nalurelles;  car,  outre 
que  toutes  les  plantes  qui  la  composent  présentent  les  mêmes 
caractères,  elles  ont  encore  les  mêmes  propriétés  thérapeuliqucs  ; 
toutes  sont  anliscoj'/m/iques. 

Son  nom  vient  du  mot  latin  radix,  racine,  J1  est  dans  la 
seclion  des  raiforts  si  employés  en  médecine. 

I.e  radis  proprement  dit  est  caractérisé  par  une  petite  racine 
dont  la  cliair  est  Manche  et  leiuire;  la  saveur,  piifiiantc  et  la 
jn-aii,  blanche,  jaune,  rose  ou  violette,  11  présente  de  très  noni- 
hreiises  variétés  qu’il  serait  beaucoup  trop  long  d’énumérer;  c'est 
du  reste  sans  importance.  Il  surfit  de  savoir  que  les  blancs  sont 
moins  forts  que  les  autres,  (pie  les  violets  le  sont  le  plus,  et  que 
les  roses  sont  les  plus  agréables  sou.s  tous  tes  rapports. 

Toutes  les  plantes  de  la  famille  des  crucifères  contiennent  un 
principe  volatil  dont  on  peut  se  faire  une  idée  en  se  rappelant 
l’essence  de  moutarde.  Seulement  ce  principe  existe  dans  des 
pnqiorlions  variables,  ce  (pii  fait  que  certaines  plantes  sont  sim¬ 
plement  excitantes,  fan<lis  que  d’autres  sont  plus  ou  moins 
irritantes. 

Les  radis  ne  peuvent  cependant  pa.s  être  considérés  comme 
des  îilinients  proprement  dits;  ils  constituent  plutôt  un  condi¬ 
ment.  Mais  puisqu'ils  slimulenirappareil  digestif,  puisque, comme 
toutes  les  crucifères,  ils  sont  anliscorbutiques,  on  peut  en  man¬ 
ger  une  quantité  assez  grande,  non  seulement  sans  aucun  dan¬ 
ger,  mais  encore  avec  utilité. 

Il  vaut  mieux  les  consommer  quand  ils  sont  Jeunes,  parce 
qu’a  lors  ils  sont  plus  tendres,  plus  aqueux  et  surtout  moins  ex- 
ci  luiils.  Plus  on  attend,  plus  leur  ciiatr  devient  filandreuse,  co¬ 
tonneuse  et  spongieuse;  ils  se  creusent  vile,  et  alors  iis  soûl 
plus  durs,  plus  forts,  par  conséquent  mauvais  à  tous  les  points 
de  vue. 

Quoi{[u'on  aime  beaucoup  les  radis,  quoiqu'on  les  mange  ax-ec 
grand  plaisir,  ils  occa.sîonnent  souvent  des  rapports  un  peu  dés¬ 
agréables.  Il  est  probable  que  c’est  parce  qu'on  les  mange  trop 
vite  et  qu’on  ne  les  croque  pas  suffisamment,  ce  qui  fait  que  l’es¬ 
tomac  ne  peut  les  digérer  qu’avec  beaucoup  de  difficulté. 

Pour  ne  pas  avoir  l’inconvénient  que  nous  venons  de  signaler, 
ayez  donc  soin  de  les  mâcher  aussi  bien  que  possible. 

Les  gourmets  et  les  amateurs  pré  le  n  dent  qu  Ü  est  facile  d’é* 
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viter  CCS  rapports  en  mangeant  en  même  temps  quelques  feuilles 
de  la  plante.  Nous  ne  voyons  pas  le  moindre  inconvénient  h  cela. 

Raifort.  —  l.e  raifort  sauvacje  a  une  o<lcur  très  i)én6lrante, 
une  saveur  âcre,  piquante,  brûlante  presque,  'l’out  cela  est  dû  à 
la  présence  d'un  principe  volatil  qui  disparaît  par  la  décoction 
ou  la  dessiccation.  Cerltiins  campagnards  le  matigent  coriiine  des 
radis  ordinaires,  ou  bien  le  metlenl  dans  les  ragoûts.  11  est 
plus  emfdoyé  en  médecine  que  comme  aliment,  et  on  a  raison 
d’agir  ain.si. 

Le  raifort  des  jardins,  ou  radis  noir  parce  qu’il  est  noir  en 
dehors,  atteint  quelquefois  lu  grosseur  du  bras;  il  est  blatic  en 
dedans.  Sa  saveur  est  âcre,  piquante;  c’est  donc  un  stimulant 
très  énergique.  .\  Paris  on  en  consomme  beaucoup,  au  commen¬ 
cement  du  repas,  dans  le  but  d'exciter  l’appétit.  11  ne  convient 
qu’aux  personne.s  qui  ont  un  excellent  estomac  ou  qui  se  livrent 
à  un  travail  dur,  et  encore  elles  ne  doivent  pas  en  manger  trop 
souvent. 

[5.  —  FÊri'LliS 


Pécule  de  pomme  de  terre.  —  La  fécule  qui  doit  être  placée 
au  premier  rang  est  la  fécide  de  ponune  de  terre.  Nous  faisons 
venir  à.  grands  frais,  de  pays  lointains,  des  fécules  exotiques, 
très  souvent  lalsiliées  :  le  tapioca,  le  salep,  le  sagou,  l'arrow- 
root,  etc.,  alors  que  la  fécule  de  pomme  de  terre  peut  les  rem¬ 
placer  très  avantageusement. 

Un  reconnaît  qu'une  fécule  est  bien  pure  quand,  en  y  ajoutant 
de  l'iode,  on  obtient  une  belle  coloration  bleue,  colonilion  qui 
disparaît  en  cliaull’anl.  mais  qui  reparaît  par  le  refroidissement 
si  la  température  n’a  [las  été  portée  à  100  degré.s. 

Les  bouillies  faites  avec  de  la  fécule  de  pomme  de  terre 
constituent  un  aliment  excellent,  agréable,  très  sain  et  de  dige.s- 
tion  facile.  Cette  même  fécule  entre  dans  la  confection  de  cer¬ 
taines  pâtisseries  très  estimées  et  remarquables  par  leur  légèreté. 

Tapioca.  —  Le  lajiioen  est  fourni  par  la  racine  du  manioc. 
11  nous  vient  des  .\iiUlles,  de  Bahîa  et  de  Itio-de-Janeiro.  Le 
|)0tage  au  tapioca  est  nourrissant,  agréable;  il  convient  à  tout  le 
inonde,  mais  plus  particulièrement  aux  enfants,  aux  vieillards 
et  aux  convalescents,  parce  qu’il  est  de  digestion  très  facile. 
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Salep.  —  Les  Persans  et  les  Turcs  font  une  grande  consom¬ 
mation  de  salcp,  parce  i|ue,  sous  un  petit  volume,  ils  trouvent 
une  assez  grande  ((uautitc  de  matières  nutritives.  Il  convient, 
comme  les  fécules  précédentes,  aux  convale.scents,  aux  personnes 
faibles,  aux  vieillards. 

Sagou.  —  Le  saffQu  est  ta  nourriture  principale  de  plusieurs 
peuples  de  l’Inde.  On  l’extrait  surtout  de  la  moelle  que  l’on 
trouve  <Ians  le  tronc  du  sagouier.  Il  a  tes  mêmes  propriétés  que 
toutes  les  fécules.  Son  grain  est  arrondi,  opaque,  de  couleur 
foucée  à  rexlérieur  et  de  couleur  blanche  à  l’intérieur. 

Arrow-root,  —  L'arrow-rool  est  une  fécule  qu’on  retire  des 
racines  du  Marania  indka.  C’est  une  substance  alimentaire  qui, 
bien  accommodée,  fournil  un  aliment  savoureux  et  sain.  Cette 
fécule  moins  blanche  que  celle  de  la  pomme  de  terre,  possède 
neanmoins  les  mêmes  propriétés. 


III.  —  Fruits. 

Les  fruits  sont  très  utiles,  et  s’ils  ne  doivent  pas  former  lu  base 
de  ralimenlalion,  ils  en  sont  l’heureux  complément.  Un  fruit 
bien  mûr,  de  bonne  qualité,  ne  peut  qu'être  très  favorable  à 
la  santé,  Nous  pouvons  donc,  nous  devons  même  en  manger, 
toujours  dan.s  de  Justes  limites,  bien  entendu,  pendant  la  sai¬ 
son. 

On  divise  généralement  les  fruits  en  :  A,  fruits  sucrés,  comme 
les  fraises,  les  cerises,  les  framboise.s,  les  figues,  les  dattes,  les 
prunes,  les  poires,  les  pommes,  les  abricots,  les  pèches,  les  rai¬ 
sins;  —  B.  fruits  acides,  comme  les  groseilles,  le  cassis,  les 
oranges,  les  citrons,  tous  riches  en  acides  citrique,  inalique, 
tartrique;  —  C.  fruits  ai/ueuar,  comme  les  melons,  les  pastèques, 
les  concombres,  les  polirons;  —  D.  fruits  féculents,  comme  les 
châtaignes  ou  marrons,  très  riches  naturellement  en  fécule;  — 
E,  fruits  huileux,  comme  les  amandes,  les  noix,  les  noisettes,  les 
olives. 
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A.  —  F/l r; fis  sf'F/iÉS. 

Fraises,  —  Cerises.  —  Framboises.  —  Figues.  —  Daftes.  —  Prunes. 

Pommes.  —  llaislns. 

Fraises.  —  La  fraise  est  sans  nul  cloute  le  fruit  le  pins 
recherche  tant  à  cause  de  sa  saveur  délicieuse  que  de  la  suavité 
de  son  arôme. 

Rouge  au  dehors,  blanche  au  dedans, 

Comme  les  lèvres  sur  les  dents, 

La  fraise  répand  sa  douce  haleine, 

Qui  tient  de  l'ambre  et  du  rosier. 

Si  l’on  veut  jouir  de  tout  leur  parfum  quand  on  les  manj^e, 
il  faut  les  cueillir  le  soir  autant  que  possible,  jamais  le  malin, 
et  toujours  laisser  la  queue.  Celle-ci  ne  doit  cire  enlevée  que 
quelques  instants  avant  de  les  servir.  (jCS  meilleures,  les  pins 
parfumées,  sont  les  petites  fraises  sauvages  que  l’on  cueille  dans 
les  bois. 

On  mange  rarement  les  fraises  seules.  Assez  souvent  on  les 
assaisonne  avec  du  lait  ou  on  les  écrase  dans  du  fromage  à 
la  crème;  c’est  là  une  très  mauvaise  préparation,  d’une  diges¬ 
tion  difficile.  11  vaut  mieux  ajouter  un  peu  de  bon  vin  de  Bor¬ 
deaux  ou  de  Bourgogne,  du  champagne,  si  on  le  préfère,  même 
un  peu  d’eau-dc-vie,  de  rhum  ou  de  kirsch  avec  du  sucre.  Tous 
ces  liquides  comlmltenl  avanlageusement  le  froid  de  la  fraise  et 
la  rendent  très  facile  à  digérer. 

Ce  fruit  ne  convient  pas  à  tous  les  tempéraments.  Certaines 
personnes  ne  peuvent  en  manger  sans  voir  apparaître  sur  leur 
corps  une  petite  éruption,  ou  sans  être  prises  d'un  léger  mouve¬ 
ment  fébrile.  Ces  accidents  sont  dus  à  une  disposition  particu¬ 
lière  du  sujet.  —  Les  individus  faibles,  lymplialiques,  ceux  qui 
ont  un  estomac  paresseux  doivent  en  prendre  avec  modération. 
Les  personnes  bilieuses  ou  sanguines  peuvent,  au  contraire,  en 
manger  beaucoup. 

Le  célèbre  naturaliste  Linné  affirme  s’ètre  guéri  d’un  accès 
de  goutte  en  consommant  en  un  jour  une  quantité  prodigieuse 
de  fraîse.s. 

Cerises.  —  Le  fruit  du  cerisier  est  un  aliment  sain,  acidulé, 
rafraîchissant  et  laxatif.  Toutes  ces  propriétés,  parfaitemeal 
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consultées  et  admises  par  tous  les  auteurs,  expliquent  suffisaïu- 
ijienl  la  coiisoiiiuiation  lU’odif^ieuse  qu’on  en  fuit.  On  peut  doiu‘ 
manger  des  cerises  à  volonté,  à  condition  de  ne  pas  avaler  les 
noyaux.  11  faut  cependant  prendre  avec  modération  des  (yigarreauj:, 
cerises  en  forme  de  cœur,  grosses,  marquées  d’un  côté  d'un 
sillon  longitudinal,  parce  que  leur  chair  es!  ferme,  croquante  et 
par  conséquent  indigeste.  11  faut  encore  être  très  prudent  quand 
il  s'agit  des  j)’iot/e«;celIe.s-ci  étant  liés  acides  peuvent  provoquer 
des  crampes  d’estomac  lorsqu'on  est  gastralgique,  frises  en 
petite  quantité,  elles  sont  très  rafraîchissantes. 


Framboises.  —  La  framhoisc  est  le  fruit  d'une  espèce  de 
ronce,  le  framboisier.  Cet  arbuste  croissait  en  abondance  au 
mont  Ida.  I.a  framboise  rouge  a  plus  d'arome  et  plus  de  saveur 
que  la  blanche,  et  elle  est  plus  acidulée  que  la  fraise.  Eille  sert  à 
faire  des  sirops,  des  conlitures,  des  gelées  fort  agréables  et 
rafraîchissanlus.  On  la  mange  souvent  mélangée  avec  des  fraises, 
avec  du  sucre  et  du  viii. 


Figues.  —  Le  liguier,  originaire  de  l'Orient,  se  plaît  dans  un 
bon  teri’uin  et  donne  une  récolte  abondante.  Il  en  donne  même 
deux.  Les  ligues  de  la  première  récolte  prennent  le  nom  de 
première!  l/es,  figues  d'été  ou  figues  fleurs.  Celles  de  la  seconde, 
qui  ont  commencé  à  se  former  au  printemps,  mûrissent  au  com¬ 
mencement  de  l’automne  et  prennent  le  nom  ùe  secondes  figues  ou 
figues  d’automne.  Plus  ou  récolte  de  ces  dernières,  moins  il  y  a 
de  figues-tleurs.  Celles-ci  sont  beaucoup  moins  estimées. 

Les  anciens,  ne  voyant  jamais  de  Heurs  sur  cet  arbre, 
croyaient  que  la  nature  lui  avait  refusé  ce  qu’ils  regardaient 
comme  un  simple  ornemeiit.  Ils  ignoraient  que  celte  production 
charnue,  la  ligue,  n’élail  autre  chose  qu’un  réceptacle  dans 
lequel  s’implantaient  les  Heurs.  Les  figues  ne  sont,  en  elFel,  que 
des  bourgeons  à  fi’uit  qui  se  développent  au  printemps,  comme 
les  boulons  des  autres  arbres;  seulement  ces  derniers  se  rom¬ 
pent  pour  laisser  la  Heur  s'épanouir  au  dehors,  taudis  que  la 
ligue  ne  se  rompt  pas  et  la  garde  en  dedans. 

La  figue  fraîche  est  un  aliment  ti-ès  agréable  et  fort  nourris¬ 
sant,  puisqu’elle  est  composée  de  sucre  et  de  mucilage,  mélange 
très  riche  en  principes  réparateurs.  Klie  est.  de  plus,  si  facile 
à  digérer  qu’on  a  avancé  que  celui  qui  en  mange  en  grande 
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quantité  avant  le  repas  peut  se  mettre  aussitôt  après  h  table  et 
déjeuner  ou  dîner  comme  si  de  rien  n’était,  —  La  figue  sèche  ne 
se  digère  pas  aussi  Facilement;  il  faut  donc,  quand  on  en  mange, 
savoir  se  modérer,  afin  de  ne  pas  s’exposer  à  une  indigestion. 

Les  figues  sont  contraires  aux  tempéraments  mous  et  lym¬ 
phatiques.  Comme  elles  contribuent  h  donner  de  l’embonpoinl, 
ceux  dont  l’abdomen  est  disposé  à  prendre  des  proportions  in¬ 
quiétantes  doivent  en  manger  modérément. 

Dattes.  —  Quand  elles  .sont  Fraîches,  elles  constituent  un  ali^ 
ment  très  sain,  rendant  les  plus  grands  services  aux  AiFricains  et 
aux  Asiatiques.  Klles  sont  surtout  excellentes  en  Perse.  Quand 
elles  sont  sèches,  il  ne  faut  pas  en  manger  en  trop  grande  quan¬ 
tité  car  elles  occasionneraient  une  indigestion. 

Prunes.  —  U  y  a  un  grand  nombre  de  variétés  de  prunes  ; 
la  meilleure  est,  sans  contredit,  la  /leine-Claude,  qui  exhale  un 
parfum  délicieux  et  possède  un  goût  exquis.  Certaines  prunes  ont 
une  saveur  acidulée;  d’autres,  au  contraire,  l’ont  douce.  Il  y  en 
a  qui  ont  la  pulpe  ferme,  cassante,  d’autre.s  (|ui  l’ont  molle  et 
lâche.  Elles  sont  toutes  émollientes,  rafiaîchissantes  et  laxatives. 
Celles  qui  sont  sucrées  sont  nutritives  et  se  digèrent  parfaite¬ 
ment;  mais  les  aulrc.s  nourrissent  moins  et  occasionnent  sou¬ 
vent  des  tlux  bilieux.  U  faut  donc  en  manger  avec  beaucoup  de 
réserve. 

Poires.  —  Si  l’on  considère  l’époque  de  la  maturité  des  poires, 
on  peut  les  diviser  en  :  i'*  poires  précoces,  c’est-ù-dire  celles  qui 
sont  mûres  à  la  fin  du  printemps;  2“  poires  d'élé,  celles  qui 
mûrissent  en  août,  septembre  et  au  commencement  d’octobre  ; 
3®  poires  d’aulomne ^  4®  poires  d'hiver,  celles  qui  ne  mûrissent 
pas  sur  l’arbre  et  qui  n’atteignent  leur  maturité  qu’à  la  fin  de 
l’automne  et  pendant  l’hiver. 

Mais,  à  notre  point  de  vue,  il  est  préférable  de  ranger  toutes 
les  poires  dans  les  trois  catégories  suivantes  : 

1®  Les  poires  à  couteau,  c'esl-à-dire  les  poires  fondantes,  que 
l’on  mange  toujours  crues  ; 

2®  Les  poires  cassantes  ou  croçwantc.î,  qu’on  peut,  à  la  rigueur, 
manger  crues,  mais  qu’il  vaut  mieux  faire  cuire  ; 

3®  Les  poires  à  poiré,  qui  ne  doivent  servir  qu'à  faire  la 
liqueur  spiritueuse  que  l’on  appelle  jooû'é  ou  cidre  de  poires. 

HBZ>.  PBAT.  II.  —  11 
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Les  poires  de  ta  première  catégorie  constituent  un  manger 
délicieux.  Prestjue  toutes  exhalent  une  odeur  suave  et  possèdent 
une  saveur  douce,  parfumée,  ce  qui  les  rend  vraiment  exquises. 
Quand  elles  sont  bleu  mûres,  non  seulement  elles  sont  inolTen- 
sives,  mais  utiles  à  la  santé.  Elles  possèdent,  en  effet,  des 
qualités  rafraîctiissantes,  apéritives;  elles  sont,  de  plus,  légère¬ 
ment  nourrissantes,  laxatives,  et  enfin  faciles  à  digérer.  Le 
proverbe  de  l’école  de  Salerne  :  Cruda  gravant  stonmekum  pira 
(les  poires  crues  sont  lourdes  à  l’estomac),  est  donc  ici  complè¬ 
tement  faux  et  ne  peut  s’appliquer  —  mais  alors  avec  juste 
raison  — -  qu’aux  poires  vertes  ou  cueillies  trop  tôt,  et  aux  poires 
de  mauvaise  qualité.  Les  poires  fondantes  conviennent  aux 
personnes  bilieuses,  constipées,  et,  mieux,  à  tout  le  monde, 
quelque  tempérament,  quelque  âge  que  l’on  ait. 

Mais  —  il  est  nécessaire  de  ne  pas  l’oublier  —  pour  que  la 
poire  fasse  du  bien,  il  ue  faut  pas  seulement  qu’elle  soit  de  bonne 
qualité,  il  faut  encore  qu’elle  ait  atteint  sa  maturité  complète. 

Or,  on  reconnaît  facilement  à  la  vue  si  une  poire  est  mûre  : 
le  fond  est  Jaune,  la  teinte  s’éclaircit  de  plus  eu  plus,  et  un  doux 
parfum  s’exhale.  En  outre,  si  on  consulte  le  fruit  avec  le 
pouce  auprès  du  pédoncule,  et  si  la  poire  cède,  c’est  qu’elle  est 
à  point.  Alors  ou  ne  peut  la  manger  qu’avec  avantage  après  son 
repas,  surtout  si  l’ou  boit  par-dessus  un  verre  de  bon  bordeaux 
ou  de  bourgogne. 

Les  poires  de  la  seconde  catégorie  peuvent  être  mangées  crues. 
Elles  ne  font  jamais  de  mal  aux  personnes  ayant  un  bon  estomac, 
si  ces  personnes  n’en  mangent  pas  une  quantité  trop  grande  et 
si  elles  ont  soin  de  les  cîioisir  bien  mûres.  Sans  cela,  gare  aux 
diarrliéos,  aux  dysenteries,  aux  indigestions! 

C'est  probablement  ces  espèces  de  poires  et  les  poires  à  poiré 
que  Pline  considérait  comme  malsaines  et  trop  lourdes,  même 
pour  les  personnes  en  bonne  santé,-  si  on  les  mangeait  crues. 
Seulement  il  admettait  que,  cuites  et  humectées  de  miel,  elles 
élaient  très  favorables,  et  que  les  personnes  ayant  un  estomac 
délicat  pouvaient  en  manger  sans  crainte.  L’école  de  Salerne 
pense  de  même  lorsqu'elle  dit  ; 

Toute  poire  qui,  crue,  est  poison, 

Cuite  sert  de  contre-poison. 

Poire  crue  l'estomac  grève, 

La  même  cuite  le  relève. 
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Ainsi  donc,  il  ne  faut  man|çer  crues  les  poires  croquantes  que 
lorsqu'on  a  un  bon  estomac,  et  encore  doil-on  se  contenter  de 
peu.  Au  contraire,  on  peut  en  manger  une  quantité  assez  grande, 
même  avec  un  mauvais  estomac,  si  on  a  eu  soin  de  les  faire  cuire. 
Les  compotes  de  poires  constituent  un  excellent  dessert,  nulritil 
et  fort  agréable,  surtout  si  i’on  y  ajoute  un  peu  de  beurre,  du 
sucre,  de  la  cannelle  ou  des  zestes  de  citron. 

Quant  aux  poires  de  la  troisième  catégorie,  il  ne  faut  jamais 
les-manger  crues;  il  est  préférable  même  de  ne  pas  en  manger 
après  les  avoir  fait  cuire.  Assurément,  cuites  elles  ne  seront 
jamais  bien  nuisibles,  mais  il  y  a  assez  de  poires  fondantes  et 
croquantes  pour  qu'on  se  contente  de  ces  dernières.  On  doit 
donc  réserver  cette  qualité  pour  faire  du  cidre  de  poires. 

Pommes.  —  De  même  qu’il  y  a  une  grande  variété  de  poires, 
de  même  il  y  a  un  grand  nombre  d’espèces  de  pommes  bonnes  à 
manger.  Mais  suivant  qu’elles  sont  douces,  acides,  âpres  ou  insi¬ 
pides,  elles  possèdent  naturellement  des  propriétés  dillérentes. 
Les  douces  sont  laxatives,  les  âpres,  au  contraire,  resserrent.  A 
l'inverse  des  poires,  celles  que  l'on  conserve  pour  l’hiver  sont 
bien  meilleures  que  les  autres,  parce  qu'elles  possèdent  alors 
une  saveur  plus  douce  et  plus  agréable.  Mous  ne  citerons,  parmi 
les  meilleures,  que  la  pomme  Caloille,  la  reinette  dorée,  la  rei- 
nelle  blanche,  la  grosse  reinette  d’Angleten’e,  la  pomme  d’api,  le 
pigeonneau,  ]a  pomme  de  Saint~Jean. 

Toutes  les  pommes  conviennent  aux  jeunes  gens  et  aux  per¬ 
sonnes  qui  ont  bon  estomac.  On  doit  les  manger  lorsqu’elles  sont 
bien  mûres.  Cuites,  elles  sont  adoucissantes,  rafraîchissantes, 
très  saines,  et  conviennent  à  tout  le  monde. 

Raisins,  —  Le  fruit  de  la  vigne  se  divise  en  deux  catégories 
bien  distinctes.  Dans  la  première,  on  range  les  raisins  qui  .sont 
bons  à  faire  un  vin  excellent;  dans  la  seconde,  se  trouvent  les 
variétés  les  moins  riches  en  sucre,  et  ces  variétés  constituent  ce 
f[u’on  nomme  les  raisùts  de  table.  Les  plus  renommés  de  ces 
raisins  sont  :  le  chasselas  rose,  qui  est  mûr  à  la  fin  du  mois 
d’août;  le  muscat  d'Alexandrie,  le  chasselas  de  Fontainebleau,  le 
Frankenihal,  le  gromier  du  Cantal,  le  panse  jaune,  etc. 

Lorsque  le  raisin  est  arrivé  â  sa  complète  nialurité,  il  contienl, 
suivant  les  variétés,  de  12  U/Ü  de  sucre  interverti,  de  i’albu- 
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mine  végétale,  du  hilarlratc  et  du  hîrnalate  de  potasse.  D’après 
llerpin,  son  jus,  considéré  connue  aliment,  serait  comrmraljle  an 
lait  de  la  femme.  Suivatil  Boucliardaf,  il  se  rapprocherait  du  lait 
«le  jument,  avec  celte  ditlércnce  qu'il  conliendrail  moins  de  graisse 
et  qu'il  aurait  en  plus  du  bilartrale  de  potasse.  Quoi  qu’il  en  soit, 
i!  faut  conclure  que  le  raisin  a  une  valeur  nutritive  très  sérieuse. 
De  plu.s  il  est  rarraicliissant,  il  excite  l'appétit  et  stimule  Loulcs 
les  fonctions  de  rorgauisme.  Il  faut  bien,  du  reste,  qu’il  possède 
toutes  ces  propriétés,  puisqu'un  grand  nombre  de  personnes  l'uni 
tous  les  ans  ce  qu’on  appelle  une  cure  de  raiaius. 


li.  —  FRUITS  ACIDES 


Oroî^mües.  *  Groi^eîJle  à  maquereau,  —  Cassis.  —  Oraagres*  —  Citrons* 


Groseilles.  —  Tout  le  inonde  connaît  le  petit  arbrisseau  qui 
fournit  la  groseille  ordinaire,  la  blanche  et  la  7'ouge.  Ce  fruit 
joue  un  très  grand  rôle  dans  l’économie  domestique.  11  est  d’au¬ 
tant  plus  doux  qu'il  reste  plus  longtemps  sur  l'arbuste  après  sa 
maturité,  et  il  sert  surtout  h  la  confection  de  confitures.  Les 
coutilures  de  groseilles  sont  celles  dont  on  fait  la  plus  grande 
consommation,  et  elles  couslituent  un  dessert  rafraîchissant  et 
assez  nutritif. 

Mais  on  ne  mange  pas  seulement  les  groseilles  sous  forme 
de  conlil lires  :  on  les  mange  aussi  fraîches,  sans  préparation  au¬ 
cune,  ou  bien  avec  du  sucre  et  du  vin.  Quand  on  les  consomme 
de  colle  manière,  il  est  utile  de  n’en  prendre  qu'une  très  petite 
quantité  ;  en  outre,  les  blanches  sont  préférables  aux  rouges, 
celles-ci  élaul  toujours  beaucoup  plus  acides,  par  suite  de  ta 
plus  grande  quantité  d'acide  malique  et  d’acîdo  citrique  qu'elles 
(‘onliciiucnL. 

Le  jus  des  groseilles  mélangé  h  l’eau  avec  du  sucre  ou  du 
miel  forme  une  boisson  acidulée  très  agréable,  rafraîchissante, 
et  convenant  surtout  aux  personnes  bilieuses.  Les  gens  du 
Nord  en  font  un  très  grand  usage;  elle  remplace  chez  eux  la 
limonade.  Cette  boisson  est  encore  excellente  pour  les  personnes 
qui  ont  de  la  lièvre. 

Les  propriétés  médicales  que  l’on  reconnaît  généralement 
h  la  groseille  sont  nombreuses.  Ce  fruit  passe,  en  elfet,  pour 
être  astringent,  calmant,  tonique,  rafraîchissant,  propre  à. 
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arrêter  reflervescence  de  la  bile,  la  diarrhée,  les  hémorragies 
légères,  à  tempérer  les  ardeurs  du  sang.  II  est  même  anliscor- 
buli(|ue. 

Il  est  donc  justement  vanté  contre  les  embarras  gaslriffiies, 
la  dyspepsie,  les  vomissements,  les  aO'ections  scorbuli(|ncs,  les 
fièvres  en  général,  les  congestions  cérébrales,  etc. 

11  est  indiqué  aussi  dans  le  régime  des  maladies  chroniques 
et  la  convalescence  des  maladies  aiguës,  be  sirop  de  groseilles 
étendu  d'eau  rend  de  très  grands  services  pendant  la  périoile 
aiguë  de  la  fièvre  typhoïde  et  pendant  la  convalescence. 

Presque  tous  les  malades  acceptent  avec  plaisir  cette  prépa¬ 
ration,  qui  remplace  avantageusement  toutes  les  tisanes  dites 
rafraichissantes.  Les  personnes  même  dont  Feslomac  délicat 
ne  p('ut  supporter  aucun  acide  tolèrent  très  bien  le  siroj). 

Les  groseilles  en  nature  et  même  le  sirop  doivent  être  donnés 
avec  prudence  aux  personnes  qui  ont  une  maladie  de  poitrine  et 
(|ui  toussent. 

Groseille  à  maquereau.  —  C’est  le  gro.'iciliier  épineux  qni 
fournit  ce  fruit.  Celui-ci  est  ainsi  nommé  parce  qu’on  a  l’habi- 
tude  d’employer  sou  suc  à  la  place  de  verjus  ;  on  en  met,  en 
ofTet,  dans  les  ragoûts,  mai.s  on  s’en  sert  surtout  pour  assai¬ 
sonner  le  poisson  qu’on  nomme  maquereau. 

Le  groseillier  h  maquereau  pous.se  à  l’état  sauvage,  seule¬ 
ment,  dans  ce  cas,  son  fruit  n'atteint  guère  que  la  grosseur  d’un 
grain  de  raisin.  Cultivé,  le  fruit  peut  devenir  gros  comme  une 
prune. 

On  ne  considère  généralement  que  deux  espèces  de  groseilles 
11  maquereau  :  la  groseille  blanche  ou  verte,  et  la  groseille  rou¬ 
geâtre.  La  première  ressemble  à  la  groseille  Idancbe,  elle  est 
beaucoup  plus  douce  que  la  rouge,  parce  qu’elle  contient  moins 
d’acide.  Elle  renfenne  du  sucre,  de  la  gomme,  de  l’albumine  vé¬ 
gétale,  des  acide.s  malîiiue  et  citrique,  de  la  chaux,  des  libres 
végétales  et  de  l’eau. 

En  somme,  bien  mûre,  la  groseille  à  maquereau  constitue  uq 
bon  dessert,  mais  dont  il  ne  faut  pas  abuser. 

L’abus,  en  effet,  peut  occasionner  des  colique.s,  de  la  diar¬ 
rhée  et  de  l’alfaiblissemcnl  de  l’estomac. 

Cassis.  —  Le  cassis  est  un  petit  fruit  noir  û  odeur  forte¬ 
ment  aromatîiiue  produit  par  un  arbrisseau  qui  ressemble  lieaii- 
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coup  au  groseillier  ordinaire.  Il  croît  surtout  dans  les  bois 
liiittiides  et  orubragés,  en  France,  cii  Allemagne,  en  Suisse,  etc., 
où  ou  le  cultive  avec  soin.  11  fleurit  en  avril,  et  le  fruit  est  mûr 
en  juillet  et  août. 

Celui-ci,  possédant  une  saveur  piquante  poivrée,  ne  se  mange 
guère  à  Télat  naturel.  Il  sert  surtout  à  la  préparation  d'une 
liqueur  fort  agréable,  d’une  sorte  de  ratafla,  appelée  comme  la 
plante,  cassis,  liqueur  non  seulement  inoflensive,  mais  stoma- 
cliiqtie  et  se  rapprochant  d’un  vin  généreux  par  sa  composition 
et  l’ensemble  de  ses  propriétés.  Le  ca.ssis  convient  donc  aux 
estomacs  faible.s,  aux  personnes  convalescentes.  Les  individus 
qui  ont  un  estomac  irriUible  ne  doivent  pa.s  en  prendre,  à  moins 
que  la  liqueur  ne  soit  très  douce  et  vieille. 

Le  cassis  sert  encore  à  préparer  une  confiture  qui  est  loin 
d’être  désagréable. 

En  médecine,  on  considère  ce  fruit  comme  légèrement  exci¬ 
tant  et  stomachi(iue. 

Oranges,  —  L'oranger  est  originaire  de  la  Chine,  des  îles  de 
la  mer  des  Indes  et  du  Pacifique,  Son  fruit  passe,  avec  juste 
raison,  pour  un  des  plus  exquis  et  des  plus  sains.  Le  jus  qui 
l’emplit  est  légèrement  acide,  rafraîchissant,  apéritif,  stoma¬ 
chique,  antiputride  et  anliscorbutique.  On  peut  en  donner  avec 
modération  A  tous  ceux  qui  ont  la  lièvre  et  qui  sont  sujets  aux 
maladies  bilieuses;  mais  il  est  indispensable  que  le  malade 
ne  tousse  pas  et  que  l’estomac  et  l’intestin  ne  soient  pas  irrités. 

Si  ou  délaie  le  jus  dans  l’eau,  on  obtient  Voi'nnifeade.  Cette 
boisson  est  très  utile  pour  rafraîchir  et  étancher  la  soif  des 
malades  comme  dos  personnes  bien  portantes. 

Mangée  A  jeun  ou  lor.sqiie  l’estojnac  est  peu  chargé  d’aliments, 
l’orange  est  salutaire;  mais  après  le  repas  elle  peut  arrêter  la 
digestion,  surtout  si  elle  n’esl  pas  mûre  ou  bien  si  elle  u’est  pas 
douce.  Les  persotmes  qui  out  facilement  des  douleurs  d'estomac 
doivent  s’en  abstenir. 

Les  meilleures  oranges  sont  lourdes  et  leur  peau  est  très 
fine;  elles  sont  alors  douces  et  juteuses.  Les  plus  connues  sont  les 
oranges  de  AJatte,  des  Adores,  de  Majorque,  d'Espagne  ou  de 
Valence. 

Les  mandarines  sont  des  oranges  toutes  petites  possédant  un 
parfum  et  une  saveur  d’une  délicatesse  exquise. 
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La  salade  d’oranges  est  une  préparation  excellente  qui  ne  peut 
que  contribuer  à  laciliter  la  digestion  d'un  bon  repas.  Elle  doit 
être  préparée  quelques  heures  avant  d'élre  mangée,  avec  assez 
de  sucre,  de  l’eau-de-vic,  du  rhum  ou  du  kirscli,  suivant  les  goûts. 

On  fait  encore  des  beignets  d’orange,  des  compotes,  de  la 
gelée;  on  prépare  des  quartiers  glacés,  etc.,  etc.  Toules  ces  pré¬ 
parations  ne  sont  pas  mauvaises,  mais  il  ne  faut  pas  en  luaugor 
trop. 

Citrons.  —  r,e  citronnier  est  originaire  de  l'Asie  et  particu¬ 
liérement  de  la  Médie,  Son  fruit,  le  citron,  est  connu  sous  le  nom 
de  limon  dans  le  reste  de  l’Europe.  On  reconnait  un  citron  de 
bonne  qualité  û  son  poids,  à  son  odeur  agréable,  à  sa  teinte  jaune 
pûle  et  û  sa  superficie  glabre  sans  aucune  tache.  Son  utililc  est 
grande.  Comme  assaisonnement  il  est  pour  ainsi  dire  indispen¬ 
sable.  Bien  des  personnes  ne  pourraient  pas  manger  une  sole 
frite  sans  l'arroser  d’un  peu  de  jus  de  citron.  Pour  d'antres,  les 
huîtres  seraient  sans  goût  sans  ce  même  assaisonnement.  Coupé 
eu  tranches  minces,  il  ajoute  un  bon  goût  au  grog  américain  ou 
au  vin  chaud.  —  La  liviounde  commune,  préparée  ù  chaud  ou  à 
froid,  constitue  une  boisson  agréable  et  très  rafraîchissante. 
— '  Le  sirop  de  limons  bu  avec  de  l’eau  jouit  des  mêmes  pro¬ 
priétés. 

C.  —  FIWITS  AQUEUX 

Melon»  “  Pasltque»  Concombre.  —  Potiron* 

Melon.  —  Le  melon  est  une  espèce  du  genre  evermis,  de  la 
famille  naturelle  des  cucurbilacées.  On  en  distingue  quatre  espèces 
bien  caractérisées. 

Le  melon  cantalonp  qui  a  la  peau  lisse  ou  verruqueuse,  mais 
dont  les  côtes  sont  plus  ou  moins  prononcées  et  séparées  par  des 
sillons  étroils.  Sa  cliair  est  épaisse,  d’un  rouge  orange,  fine,  fon¬ 
dante  et  sucrée;  elle  contient  de  la  saccharose,  de  l’albumine  et 
beaucoup  d’eau.  11  passe  au  jaune  en  mûrissant  et  il  exhale  alors 
une  odeur  suave. 

Le  second  groupe  est  celui  des  melons  brodés;  il  comprend 
surtout  le  melon  maraîcher  que  l'on  cultive  en  grand  aux  envi¬ 
rons  de  Paris. 

Le  troisième  comprend  les  melons  sucriers.  Leur  chair  est 
blanche  ou  verdâtre;  comme  colle  des  cantaloups,  elle  est  fine, 
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fondante  et  suave,  mais  elle  exhale  un  parfuin  plus  doux  et  plus 
pénélrant. 


l-.e  t|ualrième  est  formé  par  les  vicions  de  Cavnillon.  Leur 
forme  est  assez  régulièrement  ovoïde  ;  la  peau  est  mince  et  ver- 
dillre;  la  chair  très  épaisse,  blanche,  jaune  pâle  ou  verdâtre,  sui¬ 
vant  la  variété,  Le  parfum  n’est  pas  très  prononcé  ;  mais  quand 
un  melon  est  l)icn  mür,  la  chair  se  fond  pour  ainsi  dire  dans  la 


bouche,  et  sa  saveur  est  très  sucrée. 

Ce  fruit  est  utile  et  bon,  mais  à.  la  condition  qu’il  soit  de 
bonne  qualité  et  mûr  â  point;  alors  il  estau  plus  haut  degré  adou¬ 
cissant  et  rafraîchissai>t.  S'il  n'a  pas  de  grandes  qualités  nutri¬ 
tives,  il  se  digère  avec  facilité  et  il  est  légèrement  évacuant.  Il 
faut  néanmoins  ne  pas  en  manger  une  quantité  trop  granTle.  On 
doit  rejeter  impitoyablement  tout  melon  de  mauvaise  qualité  ou 
trop  dur.  S’il  n'est  pa.s  assez  parfumé,  en  ajoutant  un  peu  de  .sel 
on  de  poivre  on  en  facilite  la  digestion.  11  est  bon  enfin  de  boire 
un  peu  de  vin  généreux  par-dessus. 


Pastèque.  —  La  pa.stè(]ne  ressemble  beaucoup  an  melon.  Ou 
distingue  la  pastàque  hlanche  et  la  pastèque  rouqe.  I,a  première  a 
une  chair  ferme,  blanc  yerdùtrc,  sans  saveur  et  non  fondante,  ce 
<|ui  fait  qu’on  la  digère  difficilement.  En  outre  comme  elle  est  peu 
nutritive  il  ne  faut  en  manger  qu’avec  la  plus  grande  modération. 
Ou  reste,  il  est  rare  qu'on  la  serve  autrement  que  conlileoii  coupée 
par  tranches  et  associée  è  trautres  fruits  pour  lui  donner  la  saveur 
qui  lui  manque.  —  La  pastèque  rouge  est  encore  appelée  melon 
d'eau,  non  parce  que  la  plante  croît  dans  l’eau,  mais  parce  que  la 
chair  du  fruit  est  Irè.s  fondante,  et  se  réduit  dans  la  bouche  en 


une  eau  très  rafraîchissante,  d’un  goût  agréable,  légèrement 
sucré.  Cette  variété  est  très  utile  aux  hahiUints  des  climats  cliaiid.s 


parce  qu’elle  les  rafraîchit  et  les  désaltère  grâce  à  son  suc 
abondant. 


Concombre.  —  Le  concombre  appartîenl,  coniine  les  précé- 


<lents,  à 
îiqiieuse, 
nutritive. 


la  famille  des  cucurhilacées.  Sa  chair  est  hlanche, 
fade  et  de  digestion  ti‘ès  difltcile.  Comme  elle  e.sl  peu 
c’est  un  aliment  sans  valeur  donl  il  faut  manger  très 


rarement.  On  en  fait  cependant  une  granile  consommation  dans 
les  pays  cliauds,  où  on  le  mange  cm,  en  salade  bien  assaisonuée, 
ou  cuit,  soit  au  maigre,  soit  au  gras.  I.e  concombre  est  utile  aux 
liabitants  de  ces  conlrées,  ù  cause  de  scs  propriétés  Icgèromenf 


alimkm? 
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rafraîciMssantes  el  laxatives,  mîiis  il  fuut  avoir  un  estnuiac  asseî 
roliusle  pour  le  digérer.  Sou  usage  convient  donc  aux  individus 
lulieux  et  sujeLs  à  une  conslipalion  opiniiltre;  il  est  nuisible  à 
ceux  qui  ont  resLoiiiac  faible,  paresseux.  —  l.e  concombre,  cueilli 
avant  sa  nialuiâté  et  confit  dans  le  vinaigre,  forme  ce  qu'on  ap¬ 
pelle  le  coi'uichon. 

Potiron.  —  be  potiron  est  une  espèce  de  citrouille  dont  la 
chair  est  spongieuse,  aqueuse,  froide  et  rafraîchissante.  H  nour¬ 
rit  plus  que  le  concombre  et  la  pastèque,  mais  tout  le  monde  ne 
le  digère  pas  bien,  11  sert  cependant  à  faire  une  soupe  excellente 
et  saine  eu  le  mêlant  avec  du  lait. 

1».  —  FÊCUŒSTA 

Châtaignes  ou  marrons.  — Le  du'ilaignier  est  surtout  intéres¬ 
sant  â  cause  de  son  fruit,  la  châtaigne.  On  en  distingue  plusieurs 
variétés;  la  plus  belle,  connue  sous  le  nom  de  marron,  est  pro¬ 
duite  par  des  cbâlaigniers  qui  ont  été  greffés. 

I,a  châtaigne  est  un  fruit  indispensable  dans  certain.s  pays. 
Dans  le  Limousin,  les  Cévennes,  la  Corse,  etc.,  les  liabilauls  de  la 
campagne  et  les  gens  peu  fortunés  ne  .se  nourrissent  guère  qu’avec 
ce  fruit.  11  constitue,  du  reste,  un  aliment  sain,  une  nourriture 
excellente  pour  les  hommes  et...  le.s  animaux,  tpii  engraissent 
ainsi  rapidement.  Il  est  essentiellement  coinposé  de  réciilo  amy¬ 
lacée,  d’une  quantité  notable  de  matière  sucrée,  et  d'une  très 
petite  quantité  de  gluten;  c'est  pourquoi  il  est  d’une  digestion 
assez  difficile.  Il  faut  donc  en  manger  modérément,  surtout  si  oti 
a  t'eslomac  un  peu  faible.  —  Les  marrons  nous  viennent  de  l.yon, 
de  Saint-Tropez,  de  Luc  (Var)  et  surtout  de  la  Sardaigrm.  Ils  sont 
très  estimés  â  Paris,  où  on  les  mange  grillés,  et  on  les  sert  sur  les 
meilleures  tables.  On  fait  une  compote  de  marrons,  une  purée  qui 
s’emploie  comme  garniture  ou  litière  sous  des  viandes,  ou  comme 
enlremeLs  sucré.  11  y  a  eniin  le.s  marrons  glacés. 


L.  -  FHUITS  HUILEUX 

Noix.  —  Nois^'Ues.  —  Atuaades.  —  Olives, 


Noix.  ' —  La  noix  fraîche  est  un  aliment  très  sain,  .savoureux 
et  très  nutritif,  à  cause  de  la  grande  quantité  d’iiuîle  et  d’aniidou 
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qu’elle  contient.  Galien  dit  que  les  noix  fraîches  sont  adoucis¬ 
santes  et  légèrement  laxatives,  tandis  que  vieilles  elles  produisent 
reflet  contraire.  Dio.scoride,  parlant  sans  doute  de  ces  dernières, 
dit  qu’elles  sont  difficiles  à  digérer,  bilieuses,  donnant  mal  à  la 
tète  cl  ennemies  de  ceux  qui  toussent.  Il  a  raison.  11  faut  surtout 
éviter  d'en  manger  quand  elles  sont  devenues  un  peu  rances,  ce 
qui  arrive  généralement  nu  bout  de  quatre  ou  cinq  mois.  Elles 
sont  alors  très  iudigestos.  L'huite  de  noix  se  conserve  mal. 


Noisettes.  —  La  noisette  a  une  saveur  douce  et  fort  agréable 
quand  on  la  mange  fraîche  ;  et  les  gélinotles  ne  forment  un  gîhicr 
de  choix  qu'à  cause  du  goût  délicat  que  ce  fruit  donne  à  leur 
cliair.  Mais,  sèche,  elle  contracte  de  Tâcreté  qui  se  prononce  au 
fur  et  à  mesure  qu’elle  vieillit,  ce  qui  la  rend  plus  difficile  à  digé¬ 
rer;  en  outre  la  pellicule  dont  elle  est  recouverte  excite  un  pico¬ 
tement  dans  le  fond  de  la  gorge  et  fait  tousser.  —  La  noisette  est 
plus  nourrissante  que  la  noix,  mais  elle  occasionne  facilement 
des  maux  de  tête,  si  on  en  mange  trop.  En  raison  de  la  fermeté 
de  sa  chair  elle  ne  peut  qu’èlre  d'une  digestion  difliciie.  11  ne 
faut  donc  pas  en  manger  si  on  n’a  pas  un  bon  estomac. 


Amandes.  —  On  distingue  les  amandes  à  coque  dure  et  les 
amandes  à  coque  tendre.  Ces  dernières  font  partie  du  dessert 
communément  appelé  quatre  îueiidiaiits.  Les  amandes  fraîches 
sont  adoucissantes,  rafraichissanles  et  calmantes.  Sèches,  elles 
sont  nourrissantes;  mais,  de  même  que  les  noisettes,  elles  ont  la 
chair  trop  ferme,  trop  compacte;  les  sucs  digestifs  ne  peuvent 
guère  les  attaquer  et  elles  se  digèrent  mal.  Si  l’amande  est  un 
peu  jaunâtre  à  l’intérieur,  elle  est  trop  vieille  et  ne  vaut  rien. 

Olives,  —  Columelle  dit,  en  parlant  de  l’olivier,  que  c’est  le 
premier  de  tons  les  arbres,  olen  prima  omtnuvi  arltoi'um.  Virgile 
aftirme  que  c’est  Minerve,  la  déesse  de  la  Sagesse,  qui  l’a  pro¬ 
duit,  Oleceque  Minerva  inveutrix.  Il  croît  dans  les  contrées  méri¬ 
dionales;  sa  taille  est  moyenne,  et  il  est  toujours  d’un  vert 
pâle. 

11  y  a  plusieurs  variétés  d’olives.  Celles  d’E.spngne  sont  plus 
grosses  que  celles  d'Italie  et  de  la  Provence.  On  les  confit  dans 
l’eau  et  le  sel,  on  le.s  farcît  d’anchois  salés,  de  câpres,  etc.,  on  les 
conserve  dans  l’huile.  Elles  .sont  peu  nutritives  et  se  digèrent 
Assez  diiliciU-iucut.  Cependant  lorsqu’on  en  prend  quatre  ou  cinq, 
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comme  hors-d'œuvre,  au  commencement  d'un  bon  repas,  elles 
excitent  l’appétit.  Dans  le  Midi  on  les  mange  assez  souvent  avec 
du  pain.  Préparées  avec  de  la  viande  elles  relèvent  le  goût  de 
celle-ci,  et  on  les  digère  facilement  pourvu  qu’on  ait  soin  de  les 
bien  mâcher.  —  .Nous  avons  parlé  de  l’huile  d’olive  (v,  p.  113). 


§3.  —  Condiments. 


Sncre.  —  Mîel.  —  S'il.  —  Vinaigre.  —  Poivre.  —  Moutarde.  —  Piment. 

(jirolle.  —  Muscade.  — >  CaniieUe.  —  Vanille. 

Les  condiments  ne  sont  pas  précisément  des  substances 
nutritives,  mais  ils  sont  indispensables  parce  que,  donnant  de  la 
saveur  aux  .iliments,  ils  augmentent  les  sécrétions  des  glandes 
salivaires,  gastriques  et  intestinales,  et  facilitent  la  digestion 
de  ces  aliments.  Disons  toutefois  qu'ÎI  faut  en  user  avec  beaucoup 
de  prudence,  car  l’abus  irrite  le  tube  digestif,  et  on  atteint 
alors  un  but  opposé  â  celui  qu'on  désirait. 

Les  principaux  condiments  sont:  le  «ucre,  le  sel,  le  vinaigre, 
et  les  épices  ou  condiments  âcres  et  aromatiques,  comme  le  poivre, 
la  moutarde,  le  piment,  le  girofle,  la  muscade,  la  cannelle,  la  va¬ 
nille,  etc. 

Sucre.  —  Il  n’est  pas  de  substance  plus  précieuse  et  plus 
indispensable  que  le  sucre.  Veut-on  boire  une  tasse  de  café?  on 
ne  savoure  avec  plaisir  celte  noire  infusion  qu’à  ta  condition 
d’ajouter  du  sucre.  U  en  est  de  même  quand  on  prend  du  thé 
ou  une  tasse  de  tisane  quelconque.  Un  gâteau  n'est  réellement 
bon  que  si  le  pâtissier  n’a  pas  ménagé  le  sucre.  Les  conlitures  de 
toutes  sortes  ne  sont  agréables  que  si  la  ménagère  les  a  bien 
sucrées.  En  un  mot,  cette  substance  est  si  indispensable  qu'elle 
se  trouve  combinée,  en  plus  ou  moins  grandes  proportions,  aux 
aliments  aqueux,  féculents,  acides  et  fades,  afin  de  les  rendre 
agréables.  Que  de  choses,  excellentes  en  elles-mêmes,  ne  pour¬ 
raient  être  mangées  si  elles  n’étaient  pas  sucrées  naturellement 
ou  si  on  ne  les  sucrait  pas?  —  Mais  le  sucre  peut  être  encore 
considéré  comme  aliment;  il  appartient,  en  effet,  à  la  classe  des 
matériaux  nutritifs  appelés  respiratoires,  parce  (ju’il  fournit  du 
carbone  à  la  r<?s[HraLiûa. 
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Miel.  —  Le  miel  n'est  pas  précisément  un  condiment,  mais 
comme  Ü  contient  beaucoup  de  sucre,  nous  croyons  devoir  en 
parler  ici,  11  a  toujours  été  le  symbole  par  excellence  de  la  dou¬ 
ceur,  Presque  a  chaque  page,  dans  la  Bible,  on  en  parle  dans  ce 
sens.  Les  poètes  n'ont  employé  ce  mot  que  pour  le  joindre,  d'or¬ 
dinaire,  à  ce  qu'iî  y  a  de  plus  doux. 

La  vie  est  une  fleur,  ramour  en  est  le  miel, 

dit  Victor  Hugo*  Si  tout  le  monde  n'admet  pas  comme  fort  juste 
la  première  moitié  du  vers,  puisque  la  vie  est,  trop  souvent,  bien 
loin  de  ressembler  à  une  fleur,  il  est  impossible  de  ne  pas 
admettre  la  seconde  et  sans  aucune  restriction. 

Mais  si  le  miel  symbolise  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  doux  el  de 
I>Ius  suave,  c’est  qu'en  effet  il  coustitue  un  aliment  fort  agréable 
au  goût,  et  de  la  plus  grande  utilité. 

C'est  un  produit  sucré  recueilli  sur  les  plantes  par  plusieurs 
insectes  hyménoptères,  particulièrement  par  les  abeilles.  Les 
sues  pris  par  celles-ci  dans  les  nectaires  des  fleurs  et  sur  la  sur¬ 
face  de  certaines  feuilles  sont  en  partie  élaborés  au  profit  de 
la  nutrition  du  petit  animal;  Taotre  partie  est  rejetée  au  dehors 
apres  avoir  subi  dans  le  corps  des  abeilles  les  transformations 
nécessaires  pour  qu’elle  devienne  du  niieL 

On  recueille  ordinairement  celui-ci,  fourni  surtout  par  l'a- 
beille  domestique,  apis  îneltifîcaf  aux  mois  de  septembre  et 
d’octobre.  Le  produit  brut  fournit  trois  espèces  de  miel. 

On  obtient  ta  première  espèce  en  soumettant  les  rayons  à  une 
«lotice  chaleur,  à  une  température  de  20  à  30  degrés.  Le  miel  qui 
découle  spontanément  des  alvéoles  forme  ce  qu’on  appelle  le 
mlf^l  üîevfje  ou  miel  f/lanc.  C’est  le  plus  pur,  le  meilleur,  et  il  se 
conserve  très  longtemps. 

Quand  les  rayons  ont  laissé  écliapper  tout  le  premier  miel,  on 
les  brise,  on  les  soumet  h  une  chaleur  plus  forte  et  on  obtient 
le  mkl  jaune f  miel  de  deuxième  qualité. 

Km  (in,  en  exprimant  encore  fortement  ces  mêmes  rayons  au 
moyen  d'une  presse,  on  a  le  miel  coînmun^  d’un  rouge  brunâtre 
et  fort  peu  estimé* 

Le  ndel  offre  de  très  grandes  variétés.  La  consistance,  la  cou¬ 
leur,  l’odeur,  la  saveur,  l’altérabilité  même  varient  beaucoup 
suivant  rinfluence  des  lieux,  des  saisons,  des  insectes  el  de  leur 


ALIMENTS 


22  J 

nourriture.  Il  est  d'aulant  meilleur  que  le  climat  est  plus  chaud, 
les  saisons  plus  égales  et  les  plantes  aromatiques  plus  abon¬ 
dantes. 

Ce  sont  surtout  les  plantes  sur  lesquelles  vont  butiner  les 
abeilles  qui  iniluent  sur  la  bonne  qualité  du  miel,  et  celui-ci  est 
d’autant  plus  renommé  qu'il  est  recueilli  dans  un  pays  où  on 
trouve  partout  des  plantes  aromatiques,  appartenant  à  la  ramille 
des  labiées  principalement. 

Les  anciens,  qui  regardaient  les  abeilles  comme  un  don  du 
ciel,  dona  celesiia;  qui  pensaient,  comme  IMine,  qu’elles  avaient 
été  spécialement  créées  pour  l’homme,  à,  cause  du  miel  et  de  la 
cire  qu’elles  lui  fournissent,  nous  ont  laissé  le  nom  des  miels 
justement  renommés.  Ce  sont  ceux  du  mont  Ida,  en  Crète;  de 
rUybla,  en  Sicile,  et  de  l'IIymelte,  dans  FAllique,  parce  que  les 
montagnes  de  tous  ces  pays  sont  fertiles  en  thym  et  autres 
plantes  odoriférantes. 

AUaque  guam  floreat  Itijbla  thymis. 

En  France,  les  miels  les  plus  estimés  sont  ceux  do  Narbonne 
ou  du  Languedoc,  et  ceux  du  Gàtînais. 

Le  miel  de  ISarbonne  n’est  pas  le  plus  blanc,  ce  qui  ne  l’em¬ 
pêche  pas  d’étre  le  plus  apprécié,  parce  que  les  abeilles  qui  le 
fournissent  se  nourrissent  surtout  sur  les  labiées  qui  couvrent 
une  partie  des  Corbières.  Ce  miel  est  naturellement  très  aroma¬ 
tique,  exhalant  une  légère  odeur  de  romarin;  il  est  très  grenu  et 
possède  un  goût  suave  très  agréable. 

Le  miel  du  Gàtinais  est  plus  uni  que  celui  de  Narbonne,  mais 
il  est  moins  aromatique;  il  est  blanc  ou  jaune,  et  il  a  une  saveur 
douce,  agréable.  C'est  celui  qu’on  «loit  préférer  pour  faire  du 
sirop. 

Le  miel  de  Chamounixy  en  Savoie,  est  recueilli  par  les  abeilles 
sur  les  labiées  et  le  mélèze.  Il  a  une  consistance  ferme  et  contient 
des  grains  petits,  brillants,  entremêlés  çà  et  là  de  sucre  non 
irisLallisé.  il  a  une  odeur  d’une  grande  finesse;  sa  saveur, 
douce  et  sucrée,  est  exempte  de  toute  âcreté.  Sa  couleur  est 
blanche,  mais  tirant  sur  le  jaune  citron.  Si  on  l’expose  au  froid, 
il  blanchit  et  prend  entièrement  une  odeur  caractéristique. 

Le  miel  de  Bretagne  n'est  guère  renommé  que  par  sa  mau¬ 
vaise  qualité.  Il  est  fo’océ  en  couleur,  coulant  et  pourvu  d’uno 
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saveur  résineuse,  désagréable,  aUribuée  au  sarrasin  qui  abonde 
dans  ce  pays.  Ce  miel  est  bon  tout  au  plus  à  délayer  dans  de 
l’eau  tiède  quand  il  s’agit  de  prendre  celte  espèce  de  bouillon 
dont  parle  si  souvent  Molière  et  qui  sert  à  procurer  la  plus  néces¬ 
saire  des  libertés,  la  liberté  du  ventre. 

Presque  toutes  les  autres  provinces  de  la  France  donnent  dû 
miel.  Il  est  plus  ou  moins  bon,  suivant  les  localités;  mais  les 
plus  connus  sont  ceux  dont  nous  venons  de  parler. 

«  Le  miel,  dit  A.  Iléraud,  est  surtout  formé  par  le  mélange 
de  plusieurs  sucres,  qui  sont  ;  1“  la  glycose,  déviant  à  droite  le 
plan  de  polarisation  ;  ce  sucre  existe  en  excès  dans  le  miel  et  lui 
communique  sou  aspect  grenu; 2" le  sucre  incristal li. sable,  liquide 
(/èau/oic),  déviant  énergiquement  à  gauche;  3" le  sucre  de  canne, 
déviant  à  droite;  ce  dernier  sucre  y  est  contenu  en  petite  quan¬ 
tité.  C’est  la  glycose  qui,  en  cristallisant,  donne  au  miel  la  pro¬ 
priété  de  cristalliser  partiellement.  Outre  la  matière  sucrée,  on 
trouve  encore  dans  le  miel  d'autres  principes,  que  l’on  peut  con¬ 
sidérer  comme  accidentels,  et  qui  sont  :  des  acides  organiques 
libres,  des  principes  aromatiques  nombreux  provenant  des  fleurs, 
de  la  cire,  de  la  mannite,  une  matière  colorante,  une  petite  quan¬ 
tité  de  matières  grasses  et  azotées.  » 

Bouchardat,  dans  son  Traité  d'hygiène,  indique  à  peu  près  la 
même  composition  :  «  Tous  les  miels,  dit-il,  contiennent  trois 
espèces  de  sucre:  l’un  semblable  au  sucre  d’inuline;  le  deuxième 
est  de  la  glycose,  et  le  troisième  du  .sucre  de  canne.  Ce  sont  ces 
trois  espèces  de  sucre  qui,  mêlées  en  diverses  proportions  ci 
unies  à  une  matière  odorante,  constituent  les  miels  de  bonne 
qualité.  Ceux  de  qualité  inférieure  contiennent,  en  outre,  une 
certaine  quantité  d’actde  et  de  cire;  les  miels  de  Bretagne  ren¬ 
ferment  du  couvain  :  c'est  à  cela  qu’il  faut  attribuer  la  propriété 
qu’ils  ont  de  se  putréfier.  Quelques  miels  semblent  ainssi  ren¬ 
fermer  de  la  mannite  et  de  la  méülose.  Le  sucre  cristallisahie 


entre  quelquefois  en  assez  grande  quantité  dans  les  miels  pour 
s’y  montrer  sous  la  forme  de  petits  grains  brillants.  » 

Miel  comidéré  comme  aliment.  —  Ses  falsifications.  —  Prépa¬ 
rations  médicinales.  —  Un  bon  miel  doit  être  limpide  et  filant 


lorsqu’il  vient  d’être  obtenu;  plus  tard,  il  devient  d’uii  blanc 
transparent  et  se  prend  en  petits  grains. 

II  faut  que  son  odeur  soit  suave,  aromatique,  qu’il  n’ait  pas 
de  goût  particulier  et  qu’il  ne  prenne  pas  à  la  gorge. 
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Dans  ces  conditions,  il  constitue  un  aliment  excellent, 
agréable,  nutritif,  de  digestion  très  facile,  et  fort  utile  aux  i>er- 
sonnes  qui  ont  besoin  de  rafraichissants,  qui  sont,  comme  on 
dit  communément,  échauflées. 

Le  miel  a  été  de  tout  temps  considéré  ainsi,  et  pour  ne  parler 
que  de  la  Bible,  on  le  voit  partout  cité  comme  un  des  aliracuLs 
les  plus  nécessaires  h  l'homme. 

«  Les  premières  choses  nécessaires  pour  la  vie  de  l'homme 
sont  l'eau,  le  feu,  le  fer,  le  sel,  le  lait,  le  pain  de  fleur  de  farine, 
le  miel,  le  raisin,  l’huile  et  le  vêtement.  »  {Ecclésiastique, 
XXXIX,  31.) 

Dansl’Lxode,  Dieu  parlant  é  Moïse,  lui  dît  ;  «  Kt  sachant  les 
douleurs  de  mon  peuple,  je  suis  descendu  pour  le  délivrer  des 
mains  des  Egyptiens  et  pour  le  ramener  de  cette  terre,  dans 
une  terre  bonne  et  spacieuse  où  coulent  le  lait  et  le  miel.  » 
{Exode,  111,  H.) 

Et  plus  loin,  dans  le  Deutéronome  :  «  Le  Seigneur  t’indro- 
duira  dans  une  terre  de  blé,  d’orge  et  de  vignes,  où  viennent  les 
figuiers,  les  grenadiers  et  les  oliviers,  dans  une  terre  d’huile  et 
de  miel.  »  {Deutéronome,  V11I,8.) 

La  manne,  elle-même,  avait  le  goût  du  miel  :  «  La  manne 
était  comme  la  graine  de  coriandre,  blanche,  et  elle  avait  le 
goût  de  la  farine  pure  mêlée  à  du  miel.  «  {Exode,Xy],  31.) 

Dès  qu’il  fallait  offrir  quelque  chose  à  une  personne,  le  miel 
se  trouvait  toujours  au  nombre  des  présents  :  «  lis  olFrirentii, 
David  des  lits,  des  tapis,  des  vases  de  terre,  du  blé,  de  l'orge, 
de  la  farine,  de  l’orge  brûlé,  des  fèves,  des  lentilles  et  des  pois 
grillés,  du  miel,  du  beurre,  des  brebis  et  des  veaux  gras.  » 
{Les  Dois,  livre  II,  drap.  XVIl,  vers. 129.) 

Jéroboam,  envoyant  sa  femme  consulter  le  propliète  Abîas, 
lui  dit  de  prendre  des  poires,  un  gâteau  et  un  vase  de  iniol. 
{Les  Dois,  livre  111,  cliap.  XIV,  v.  3.) 

Les  enfants  d'Israël  offraient  aux  prêtres  et  aux  lévites  un 
grand  nombre  de  prcmisse.s,  du  blé,  ilii  vin,  de  l’buile  et  du 
miel.  { Para tipo mènes,  livre  11,  chap.  XXXllL  v.  5.) 

Mangez  donc,  arni  lecteur,  du  miel,  si  vous  l’aimez,  «  parce 
qu’il  est  bon  et  que  son  rayon  est  très  doux  à  la  bouche.  » 
{Proverbes,  chap.  XXIV,  13.) 

Seulement  il  faut,  comme  pour  toutes  choses,  même  les  meil- 
leure.s,  en  manger  modérément  :  «  As-tu  trouvé  du  miel?  mange 
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ce  qui  le  suffil,  de  peur  que  rassasié  tu  ne  le  vomisses.  »  {Pr(y- 
verhes,  livre  XXV,  10.) 

Le  miel  peut  présenter  des  caractères  toxi([ues  lorsque  les 
abeilles  l’ont  recueilli  sur  des  plantes  vénéneuses.  Xénophon 
raconte  que  les  soldats  de  la  fameuse  armée  des  Dix-niille,  ayant 
mangé  du  miel  dans  plusieurs  villages  de  la  Colchique,  furent 
pris  d’acci<lenls  elioléri formes  et  d’un  délire  furieux  qui  dura 
plusieurs  jours. 

D’après  plusieurs  voyageurs  modernes,  dit  A.  Iléraiid,  tels 
que  I.amherl,  Tournefort,  ce  sont  les  fleurs  de  YAzaiea  ponlica, 
cl  peut-être  celles  du  Ühododendron  pnnticnniy  qui  donneraient 
aux  miels  de  Mingrêlie  leurs  propriétés  délétères.  Seringe  a 
publié  l’histoire  de  deux  pâtres  suisses  empoisonnés  par  du  miel 
que  le  bourdon  commun  avait  sucé  sur  l’aconit.  .\.  Saint-llilaire 
a  fait  connaître  l’empoisonnement  dont  il  faillit  être  victime  sur 
les  bords  du  rio  Santa-Anna,  pour  avoir  consommé  le  miel  de 
la  guêpe  lecheguana. 

Mais  tous  ces  accidents  sont  |)lus  que  rares;  le  miel  toxique 
ne  se  reticonlre  pour  ainsi  dire  pas  dans  le  commerce;  ceux  f(ui 
aiment  le  miel  peuvent  donc  en  manger  sans  la  moindre  crainte. 

On  [leut  altérer  ce  produit  en  y  ajoutant  de  l'amidon,  de  la 
farine  de  haricot  ou  de  ehîitaigne,  alin  de  le  rcndi'e  plus  consis¬ 
tant.  Celle  fraude  est  facile  h  reconnaître,  on  n’a  qu’il  délayer  le 
protlnil  dans  l'eau;  s'il  est  pur  il  se  dissout  complètement,  sintni 
l’amidon  ou  la  farine  laissent  un  résidu  insoluble.  En  outre,  la 
teinture  d’iode  lui  communique  une  couleur  bleue  eai'actérisUi(ue. 

On  peut  fais! lier  encore  le  miel  en  l'additionnant  de  sucre 
de  fécule,  ou  de  sirop  de  fécule.  On  reconnaît  ces  additions 
frauduleuses  qui  changent  l'aspect  du  miel  et  lui  communiquent 
une  saveur  particulière,  au  moyen  de  la  teinture  d'iode  qui  est  un 
excellent  réactif  pour  déceler  la  présence  de  la  matière  amylacée. 

Le  miel  est  aussi  fréquemuient  employé  comme  médicamenl 
que  comme  aliment.  Autrefois  même,  tous  les  sirops  étaient  pré¬ 
parés  au  miel,  .\ujourtriuii  on  se  sert  surtout  du  sucre.  Le  sucre 
a  détrôné  le  miel.  Mais  il  est  encore  un  grand  nombre  de  pré- 
parations  médicinales  dans  lesquelles  il  entre,  et  ces  préjuira- 
lions  sont  très  utiles  dans  la  plupart  des  cas. 

On  emploie  le  miel  à  la  dose  de  00  grammes  pour  un  litre  de 
tisane,  comme  rafraîchissant  et  délayant,  dans  les  affectious  où 
il  y  a  de  la  fièvre,  et  surtout  dans  les  afléc lions  de  la  gorge. 
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;  A  haute  dose,  il  est  très  laxatif.  Le  miel  de  Bretafçne  est,  dans 

j  ce  cas,  le  meilleur.  Ün  eu  fait  prendre  120  grammes  dans 

,  400  grammes  d’eau. 

Vliijdi'omel  n’est  autre  chose  qu’une  solution  de  30  grammes 
I  de  miel  dans  700  grammes  d'eau-  C’est  une  boisson  adoucissante 

et  légèrement  laxative. 

Dans  les  pays  privés  de  vin  et  de  bière,  les  habitants  délayent 
le  miel  dans  cinq  fois  son  poids  d’eau,  et  ils  ajoutent  un  peu  de 
levûre  de  bière.  Le  liquide  fermente  et  permet  d’obtenir  ce  qu’on 
appelle  VItijdromel  vineux,  boisson  stimulaute,  économique  et 
agréable. 

Voxymel  est  un  mélange  de  miel  et  de  vinaigre.  On  l'obtient 
en  faisant  cuire  ensemble  2  parties  de  miel  et  1  partie  de  vinaigre. 
Ce  sirop  est  employé  comme  rafrardiissunl,  et  pour  exciter  la 
muqueuse  pulmonaire;  on  le  donne  en  gargarisme  dans  les 
angines. 

Si,  au  lieu  de  mettre  du  vinaigre  simple,  on  emploie  du 
vinaigre  scillitiqiie,  on  obtient  Voxymet  sciliitique.  Celui-ci  excite 
plus  fortement  la  muqueuse  bronchique,  et  il  est,  eu  même 
temps,  diurétique. 

Délayé  dans  de  l’eau  —  100  grammes  de  miel  commuu  pour 
400  grammes  d’eau  —  il  constitue  un  lavement  laxatif. 

Le  miel  de  mercuriate  —  suc  de  mercuriale  et  miel  mélangés 
par  parties  égales  et  évaporés  en  consistance  convenable  —  four¬ 
nit  un  lavement  un  peu  plus  laxatif  que  Le  précédeut;  ou  emploie 
les  mômes  doses. 

Le  viiei  de  borax  —  4  grammes  de  borax  pour  30  grammes 
de  miel  —  est  très  utile  contre  les  aphtes. 

Le  miel  mercuriel  —  o  grammes  de  mercure  doux  pour  30 
grammes  de  miel  blanc  —  est  employé  comme  topique  sur  les 
ulcérations  véijcriennes  de  la  gorge  et  d’autres  punies  du  corps. 

Le  7niel  l'osat  est  très  souvent  employé  en  gargarisme  i  la 
dose  de  20  à  100  grammes  mêlé  avec  3l)U  grammes  de  véhicule 
aqueux.  Le  miel  rosal  se  prépare  avec  des  roses  de  Provins,  du 
miel  bianc  et  de  l'eau  bouillante.  : 

Pour  nous  résumer,  nous  dirons  donc  que  le  miel  est  un 
aliment  excellent,  et  que,  comme  médicament,  il’ peut  rendre 
beaucoup  de  services.  .Nous  pensons  même  qu’on  ne  remploie 
pas  assez  en  médecine,  surtout  chez  les  personnes,  trop  nom¬ 
breuses,  mallieuieusement,  qui  se  trouvent  reiisieirccs. 

MED.  PUAI*  li  —  H 
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Sel.  —  Le  mot  xel  est  le  nom  vutfçaire  du  chlorure  de  sodium. 
C'est  un  des  corps  les  plus  répandus  dans  la  Nature.  On  le 
trouve  eu  dissolution  dans  l’eau  de  la  mer,  d’où  ou  l’extrait  par 
l’évaporation,  et  à  l’état  solide,  dans  la  terre,  sous  forme  de  cou- 
clies  ou  de  hancs  très  considérables,  c'est  le  sel  gemme. 

I..’usage  du  sel  remonte  ù  la  plus  iiaute  auliijuité.  La  Bible  en 
parle  très  souvent.  Les  Hébreux,  qui  le  regardaient  comme  le 
symbole  de  l’amitié,  puisque  deux  personnes  qui  en  avaient 
mangé  ensemble  étaient  considérées  comme  unies  par  le  lien  le 
plus  sacré,  le  retiraient  facilement  de  la  mer  Morte.  C'est  dans 
celte  même  mer  que  le  recueillent  encore  aujourd’hui  les  Arabes, 

11  était  le  condiment  généralement  employé  chez  les  Grecs  et 
les  Itomains.  Ces  peuples  le  prisaient  si  fort  qu’ils  pensaient  que 
ce  devait  être  le  présent  le  plus  agréable  qu'ils  pouvaient  faire 
aux  dieux.  Il  n’est  donc  pas  surprenant  qu’IIomère  l’ail  appelé 
divin  et  qu’il  ait  dit  que  les  héros  rassemblés  devant  Troie 
auraient  pu  se  passer  de  bien  des  choses,  mais  pas  de  sel. 

D’après  Plutarque,  le  sel  est  le  condiment  par  excellence, 
puisqu'il  faut  le  joindre  à  presque  tous  les  aliments  ;  le  pain  lui- 
mème  en  acquiert  une  saveur  bien  plus  agréable. 

Quelques  nations  cependant  n’en  mangeaient  pas  alors.  Ainsi 
Salluste  dit  que  les  Numides  dédaignaient  le  sel  de  même  que 
les  autres  excitants  du  palais  :  Et  neque  saletn  ncque  alla  gulæ 
irrifamenla  qutprehant. 

Chez  les  Itomains,  s'il  faut  en  croire  Horace,  les  pauvres  gens 
pensaient  qu'il  pouvait,  pris  avec  du  pain,  contribuer  A  apaiser 
la  faim  qui  les  tourmentait  : 

Ciim  mie  partis 

Latrantcm  sloniac/ium  bene  leniet. 

«  !,e  pain  et  le  sel  sauront  bien  apaiser  ton  estomac  qui 
réclame.  » 

Avant  que  les  soldats  romains  fussent  payés,  le  sel  était  au 
nombre  des  rations  qu’on  leur  donnait,  et  c’est  assurément  de  là 
que  dérive  le  mol  salaire. 

Pour  un" mariage,  les  Vestales  préparaient  toujours  un  gAteau 
de  farine  salée,  rnola  salsa.  Ce  gâteau  était  même  un  des  objets 
essentiels  de  la  cérémonie. 

Le  sel  est  de  tous  les  condinients  le  plus  utile  et  le  plus  néccs- 
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sa  ire.  On  peut  se  passer  du  poivre,  du  sucre,  de  la  moutarde, 
etc.,  etc.,  mais  du  sel,  non.  A  part  quelques  rares  mets  sucrés 
et  tes  pâtisseries,  tous  les  alimeuLs  en  réclament.  Suivant  les 
personnes,  il  en  faut  plus  ou  moins,  mais  il  en  faut  toujours,  sous 
peine  de  luanger  avec  dégoût  et  de  digérer  avec  la  plus  grande 
difTicuUé. 

Ses  qualités  hygiéniques  sont  si  évidente.s  que  personne  ne 
les  conteste. 

Il  active  et  complète  la  cuisson  de  la  plupart  des  aliments,  de 
certains  légumes,  en  reculant  le  point  d’ébullition  de  l’eau  dans 
laquelle  on  les  fait  cuire. 

Il  augmente  la  salivation,  et  l’on  sait  que  la  sécrétion  de  la 
salive  est  iiidi'^ pensable,  surtout  quand  on  mange,  pour  dis¬ 
soudre,  étendre  et  envelopper  le  bol  alimentaire,  autrement  dit; 
la  boucliée. 

Par  son  goût  excitant,  il  réveille  l’appétit  et  facilite  la  diges¬ 
tion  en  activant  la  sécrétion  des  glandes  qui  foiirnissenl  le  suc 
nécessaire  pour  bien  digérer,  il  entretient  dans  le  sang  la  pro¬ 
portion  normale  de  chlorure  de  sodium,  Kniln,  il  convertit  on 
pliosphalo  de  soude  une  partie  du  phosphate  de  potasse  que  les 
aliments,  ou  la  résorption  qui  s’exerce  dans  les  muscles  font  par¬ 
venir  dans  le  sang.  Or,  dit  Oré,  de  tous  les  sels,  le  phosphate  de 
soude  est  celui  qui  se  prête  le  plus  â  l’élimination  de  l’acide  car¬ 
bonique  ce  qui  lui  permet  d’intervenir  dans  les  pliénomènes  de 
la  respiration. 

Kn  raison  môme  de  ses  propriétés  excitantes,  il  est  clair  qu’il 
faut  en  user  et  non  en  aliuser.  Il  ne  faut  pas  faire  comme  certaines 
personnes  qui,  douées  d'un  goût  maladif  pour  celle  substance, 
en  ont  toujours  dans  leur  poclie,  atin  d'être  à  même  d'en  mettre 
conliuuellemenl  quelques  grains  dans  leur  boucfie.  Lorsqu’on 
prend  du  sel  avec  excès,  les  voies  digestives  s’enllammenL,  et  op, 
tombe  daiTs  un  étal  de  maigreur  et  de  marasme  très  prononcé. 

Dans  le  ménage,  on  se  sert  du  sel  gris  et  du  sel  blanc.  Le 
premier  est  plus  grossier,  plus  ou  moins  mélangé  de  sels  terreux; 
le  second  est  ratliné. 

Mais  le  sel  n'est  pas  seulement  un  stimulant  indispensable, 
c'est  encore  rélément  par  excellence  de  la  salubrité  et  de  la 
conservation*  Combien  n  est-il  pas  nécessaire,  surtout  aux  pau¬ 
vres,  qui  ne  peuvent  pas  le  remplacer  par  d'autres  condiments? 
Quels  services  ne  rend- il  pas  au  paysan,  qui,  grâce  à  lui,  peut 
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conserver  pendant  des  mois  une  viande  nourrissante  et  assez 
saine  qu'il  trouve  loujours  sous  sa  nrain  ? 

Les  animaux  raiinent  beaucoup  aussi  et  iîs  en  retirent  les 
memes  elVets  salutaires  que  rijomme.  Rien  ne  flatte  plus  Tap- 
pêlit  des  brebis  que  le  se  b  dit  Bull  on. 

Enfin  il  ne  faut  pas  le  considérer  seulement  comme  un  condi¬ 
ment  ilesLîrié  à  donner  de  la  saveur  aux  mets  que  nous  man¬ 
geons,  il  faut  encore  le  regarder  comme  un  véritable  aliment. 
Les  reclierches  de  BousssiagaulL  prouvent»  en  ellet^  qu'il  a  des 
qualités  nutritives. 

Terminons  donc  en  disant,  avec  Barbier,  que  le  sél  marin, 
loin  d'être  un  sirnpîe  excitant  que  riiomme  ajoute  aux  substances 
dont  il  se  nourrit,  loin  de  borner  son  action  à  leur  donner  de  la 
saveur,  à  développer  les  forces  digestives,  à  favoriser  la  nutritioti 
par  rimpressioïi  de  ses  molécules  sur  tons  les  tissus  organiques, 
constitue,  au  contraire,  un  aliment  très  utile* 

C'est  pour  cela  que  si  certaines  religieuses  peuvent  vivre  avec 
du  pain,  des  légumes,  des  pommes  de  terre  et  des  salades  vertes, 
se  porter  a  merveille  et  atteindre  un  âge  avancé,  c’est  qu  elles 
ajoutent  tous  les  jours,  à  ces  aliments,  quelques  grammes  de  sel 
marin. 

C'est  pour  cela  que  si  les  Trappistes  ont  pu  se  soumettre  â  un 
régime  de  vie  très  sévère,  s'ils  ont  pu  proscrire  tous  les  excitants 
qui  se  trouvent  dans  la  nourriture  animale,  s'ils  ont  pu  renoncer 
aux  épices  que  nous  ajoutons  à  tous  nos  mets,  ils  n  ont  pas  pu 
se  priver  du  sel  marin;  c'est  pourquoi  chaque  religieux  en  prend 
plus  de  30  grammes  avec  les  aliments  de  la  journée. 

PuiS(|ue  le  sel  est  si  utile,  si  nécessaire  même,  il  faut  en 
prendi’e  tous  les  jours  en  quantité  suffisante. 


Vinaigre.  —  Le  vinaigre  est  le  produit  de  la  fermentation 
acide  du  vin.  Mais  on  fait  du  vinaigre  avec  le  poiré,  le  cidre, 
la  bière,  le  lait,  riiydrome!,  les  semences  des  graminées  et  des 
légumiiieuses.  Un  bon  vinaigre,  dit  Aulaguier,  doit  avoir  une 
saveur  acide,  mais  supportable,  une  transparence  égale  à  celle 
du  viiu  mais  moins  colorée  que  lui.  Il  doit  conserver  une  sorte  de 
parfum,  avoir  un  moulant  spiritueux,  enlin  un  gnttfer  qui  alIécLe 
agréablement  l'odorat.  C'est  surtout  en  le  frottant  dans  les  mains 
que  ce  parfUEii  se  développe.  »  On  connaît  l’emploi  du  vinaigre 
dans  récoüOmie  domestique  pour  mariner  les  viandes,  couliro 


ALIMENTS 


229 


et  conserver  certnînes  siibslances,  ccrlains  poissons,  enfin  pour 
assaisonner  Jes  aliments,  etc.  Les  aiicieiis  faisaienl  un  grand 
usage  (le  celle  lii|ueur  pour  leurs  boissons,  surtout  dans  leurs 
expéditions  tuililaires.  Cliaque  soldat  de  Rome  ou  de  Cartilage 
en  portait  avec  son  bagage  une  certaine  (juantité.  Dans  les 
longiier.  marches,  ils  en  mêlaient  à  Teau  el  en  retiraient  plusieurs 
avantages.  Il  servait  ê  corriger  les  mauvaises  rjualitês  des  eaux 
impures;  il  désaltérait,  ratraîctiissait,  réprimait  la  sueur,  aug¬ 
mentait  la  séciéLion  urinaire,  et  c’est  avec  raison  qu’on  le  regar¬ 
dait  comme  préservatif  des  fièvres  pernicieuses.  Liant  excitant, 
le  vinaigre  peut  aider  à  la  digestion,  mais  il  ne  saurait  convenir 
b.  tous  les  tempéraments.  Les  gens  nerveux,  irritables,  ceux  qui 
toussent,  les  gastralgiques  doivent  s’en  abstenir  autant  que 
possible. 


Poivre,  —  Le  poivre  noir,  piper  nigriim,  est  fourni  par  un 
arbuste  vivace  de  la  l'amille  des  pipérilées,  originaire  de  la  c'ite 


de  Malabar. 

On  le  recueille  quatre  mois  après  sa  lloraison,  c’est-à-dire  en 
juin  el  juillet.  On  choisit  les  baies  les  plus  mères  sur  la  grappe, 
où  elles  sont  réunies  au  nombre  de  2ü  à  30,  et  on  les  fait 
sécher.  La  dessiccation  leur  donne  une  couleur  hrun  noirâtre  et 
produit  en  même  temps  les  rides  qui  se  trouvent  sur  leur  surface. 

1.,’odeur  (|ue  le  poivre  possède  est  due  à  la  présence  d’une 
huile  essentielle,  et  la  saveur  à  une  substance  résineuse. 

«  La  dénomination  de  poivt'e,  dit  L.  Prunier,  est  un  terme 
générique  qui  comprend  un  grand  nombre  d’espèces  employées 
le  plus  souvent  coinine  condiments.  » 

Nous  citerons  seulement  : 


Le  bétel  (piper  betel)^  dont  les  feuilles  sont  employées  comme 
masticatoires  en  Orient.  Le  bétel  sert  à  colorer  les  dents  eu  rose, 
embaume  l'haleine  et  stimule  l’appétit; 

Le  poinre  long  (piper  Inngwn),  moins  aromatique  que  le  piper 
nigrum,  mais  dont  la  composition  chimique  est  très  voisine; 

Le  poivre  cuOèùe,  le  matico,  le  poivre  Lowong,  le  piper  Libc~ 
sioïdes; 

Enfin,  le  poivre  enivrant,  piper  niethyslicum,  dans  lequel 
Cuzent  a  découvert  la  kai'vaîne,  principe  analogue  à  la  pi  péri  ne. 

Mais  c’est  le  poivre  noir  qui  est  le  plus  connu  et  dont  l’usage 
est  le  plus  répandu.  Théophraste,  qui  vivait  quatre  cents  ans 
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avant  J.-C.,  parle  de  deux  espèces.  Pline  et  Üioscoride  le  décri¬ 
vent  longue  me  ni. 

Au  moyen  ége,  il  était  très  recherché,  et  il  avait  une  grande 
valeur.  C’est  ce  qui  a  donné  lieu  à  l’expression  :  «  cher  comme 
du  poivre  m.  11  servait  meme  parfois  d'étalon  monétaire,  puisque, 
parmi  tes  redevances  que  les  tenanciers  devaient  fournir  à.  leur 
seigneur,  figurait  souvent  une  livre  de  poivre. 

Le  poivre  noir,  mis  dans  la  bouche,  procure  une  impression 
âcre  et  aromatique,  accompagnée  de  chaleur,  et  il  active  la  sécré¬ 
tion  des  glandes.  Si  on  en  prend  une  dose  trop  forte,  la  chaleur 
devient  brûlante,  une  soif  vive  se  déclare,  la  circulation  du  sang 
s’accélère,  et  il  peut  se  produire  une  violente  inflammation  de 
l’estomac.  On  constate  en  meme  temps  de  la  fièvre,  une  augmen¬ 
tation  de  la  température  et  des  douleurs  lombaires,  amenant 
des  urines  ardentes  dans  lesquelles  peut  se  trouver  du  sang. 

Les  effets  du  poivre  sont  donc  très  énergiques,  et  cependant 
on  s’en  sert  partout.  Dans  tous  les  pays  du  monde  on  en  use 
comme  condiment.  A-t-on  raison?  Oui,  pourvu  qu’on  en  use  avec 
modération  et  suivant  les  pays,  car  tel  condiment  est  excellent 
pour  tel  climat  et  très  mauvais  pour  tel  autre. 

«  Ilelalivement  aux  climats,  dit  M.  Galîard,  il  est  à  remarquer 
que  les  condiments  les  plus  actifs  se  rencontrent  dans  les  pays 
les  plus  chauds,  comme  si  la  nature  les  avait  placés  là  pour 
combattre  les  fâcheux  effets  qu’une  clialeur  excessive  exerce  sur 
les  fonctions  digestives.  On  sait,  en  effet,  d’après  les  expériences 
de  Beaumont,  que  l’acidité  du  suc  gastrique  diminue  lorsque  le 
corps  est  en  sueur;  il  est  donc  indispensable  que  celui  qui  est 
soumis  à  une  transpiration  abondante  ail  un  moyen  de  surexciter 
celte  sécrétion  du  suc  gastrique  pour  satisfaire  aux  besoins  de  la 
digestion.  C’est  ce  qui  fait  que,  dans  les  climats  tropicaux,  les 
condiments  les  plus  énergiques,  les  plus  âcres,  les  plus  irritants, 
tels  que  le  poivre  de  Cayenne,  le  piment,  le  gingembre,  sont  d’un 
usage  journalier,  et  nous  pourrions  dire  à  peu  près  indispensable. 
Dans  le  Nord,  au  contraire,  les  condiments  gras  et  salins  sont  et 
doivent  être  préférés  pour  permettre  de  pourvoir,  par  une  respi¬ 
ration  plus  active,  aux  besoins  de  calorification  de  l'économie. 
Dans  les  climats  humides  et  tempérés,  où  une  stimulation  est 
nécessaire,  surtout  dans  les  pays  marécageux,  l’action  produite 
sur  l’organisme  par  certains  condiments,  et  spécialement  par 
l’ail,  est  fort  utile  à  la  santé.  » 
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Employé  en  très  petite  quantité  dans  les  préparations  culi¬ 
naires,  le  poivre  excite  la  muqueuse  de  l'estornac  et  favorise  la 
digestion.  Mais  il  est  absolument  important  que  l’estomac  ne  soit 
pas  irrité. 

11  est  surtout  indiqué  pour  assaisonner  les  viandes  grasses 
qui,  comme  celle  du  porc,  sont  difficiles  à  digérer. 

Il  est  bon  aussi  pour  relever  la  saveur  des  végétaux  froids, 
peu  sapidos,  et  aider  ainsi  à  leur  digestion. 

Il  est  utile  chez  les  sujets  mous,  lymphatiques,  chez  ceux  dont 
les  fonctions  dige.stives  sont  paresseuses.  .Mais  il  ne  convient  nul¬ 
lement  aux  personnes  qui  ont  un  tempérament  irritable  et  dont 
les  organes  digestifs  sont  sujets  à  rinflammalion. 

Moutarde,  —  Moutarde^  d’après  un  mol  d’origine  celtique, 
signifie  qui  émet  une  forte  odeur.  Suivant  certains  auteurs,  ce 
mot  a  une  origine  latine  :  nmltum  ardere  (qui  imile  beaucoup). 
On  distingue  deux  espèces  de  moutarde  :  la  blanche  et  la  noire. 
Toutes  deux  appartiennent  au  genre  sinapùy  de  la  famille  des 
crucifères,  et  elles  servent  à  la  confection  du  condiment  si 
répandu  connu  sous  le  nom  de  «  moutarde  ».  La  moutarde  fine, 
qui  a  un  goût  beaucoup  moins  âcre  que  la  moutarde  commune, 
et  ne  possède  pas  des  propriétés  stimulantes  aussi  énergi(|ues, 
est  faite  avec  la  moutarde  blanche,  tandis  que  l’autre  est  faite 
avec  la  moutarde  notre.  Pour  plaire  au  palais  blasé  des  consom¬ 
mateurs,  les  fabricants  ajoutent  un  très  grand  nombre  d’ingré¬ 
dients,  comme  des  fines  herbes,  de  l’ail,  de  la  cannelle,  de  l’es¬ 
tragon,  du  girolle,  du  gingembre,  etc. 

On  mange  de  la  moutarde  dans  un  double  but,  celui  de  relever 
le  goût  de  certains  mets  naturellement  fades,  et  de  faciliter  la 
digestion  des  aliments  trop  difficiles  à  digérer.  En  elfet,  de  même 
(|ue  les  autres  condiments,  la  moutarde  excile  la  sécrétion  de 
tous  les  sucs  digestifs.  11  faut  donc  y  recourir,  si  on  n'a  pas  un 
estomac  trop  irritable,  toutes  les  fois  qu’on  mange  un  aliment 
de  digestion  difficile,  comme  Tanguille,  le  boudin,  le  homard,  les 
viandes  salées,  la  charcuterie,  etc.,  ou  fade,  comme  le  bouilli. 
Seulement,  il  faut  bien  se  garder  d'en  abuser,  car  l’excès  ne  tarde 
pas  à  produire  une  des  nombreuses  maladies  de  l’estomac,  si 
douloureuses  et  si  longues  à  guérir,  en  même  temps  qu’elle 
énerve  le  palais  et  le  blase,  qu’elle  écbauHe,  constipe,  et  amène 
même  des  éruptions  à  la  peau. 
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Piment.  —  Le  pimerii,  mangé  cru,  lorsqu’il  est  encore  vert, 
avec  de  l’iiuile,  du  vinaigre  et  de  l'oignou,  constitue  un  condi¬ 
ment  très  u.silé  dans  les  pays  chauds  et  le  midi  de  la  France, 
dans  le  hui  d'exciter  l’appétit  et  de  fortifier  i'estoniac.  Quand  on 
en  mange  peu  et  assez  rarement,  il  est  fort  utile,  surtout  pen¬ 
dant  les  grandes  chaleurs,  pour  donner  du  ton  à  la  muqueuse 
digestive. 


Girofle.  —  Le  girofle  est  un  des  aromates  les  plus  employés 
dans  l'art  culinaire.  C’est  la  fleur  non  épanouie  du  giroflier,  myr- 
itts  caryophgllus.  On  la  récolte  avant  son  épanouissement,  et  on 
la  fait  sécher  au  soleil  ;  certains  auteurs  disent  qu’on  l’expose 
d’abord  à  raction  de  la  fumée.  Ainsi  préparée,  elle  présente  assez 
bien  l’aspect  d’un  clou  ;  les  quatre  pétales  soudés  forment  la  tête, 
et  l’ovaire  effilé,  la  pointe;  c’est  de  là  que  lui  vient  le  nom  de 
clou  de  girofle. 

Si  on  le  presse  avec  les  ongles,  il  laisse  suinter  l’huile  volatile 
qu’il  contient. 

Son  odeur,  que  tout  le  monde  connaît,  est  une  odeur  sui 
generis^  fort  pénétrante. 

Sa  saveur  est  brûlante,  presque  caustique,  mais  bien  entendu 
qu’une  dilution  suflisanle  ratlônue  beaucoup,  et  la  rend  même 
suave. 

On  distingue  trois  sortes  de  girofle  ; 

1“  Le  girofle  des  Moluques^  ou  girofle  anglais,  appelé  ainsi 
parce  que  la  Compagnie  des  Indes  en  fait  le  commerce.  Il  est 
d’un  brun  clair  et  comme  cendré  à  sa  surface;  il  est,  en  outre, 
gros,  obtus,  bien  nourri,  pesant  et  très  riche  en  huile  essentielle, 
aussi  son  odeur  aromatique  est  très  forte.  C’est  le  meilleur  et 
celui  qu’on  préfère. 

2“  Le  girofle  de  Bourbon  ne  diflere  du  précédent  que  parce 
qu’il  est  plus  petit. 

3®  Le  girofle  de  Cayenne  est  plus  petit  encore,  et,  de  plus,  il 
est  sec,  aigu,  noirâtre  et  très  peu  aromatique,  ce  qui  fait  qu’il 
est  beaucoup  moins  estimé. 

D’après  Jeannel,  le  girofle  contient  :  huile  volatile,  fS; 
matière  extractive  et  astringente,  17;  gomme,  13;  résine,  6; 
fibre  végétale,  28  ;  eau,  18.  Total,  100. 

Propriétés  alimentaires.  —  Les  clous  de  girofle  sont  d’un 
usage  culinaire  très  étendu,  parce  qu’ils  constituent  un  condi- 
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ment  très  agréable,  de  haut  goût,  lis  s'associent  à  merveille  aux 
mets  fades,  aux  viandes  insipides  et  aux  viandes  noires;  ils 
reliaussent  la  saveur  des  sauces,  des  jus,  et  ils  font  ainsi  digérer 
beaucoup  plus  facilement  tous  ces  mets. 

Les  personnes  qui  ont  un  tempérament  froid,  lymphatique, 
celles  qui  sont  âgées,  apathiques,  en  retirent  les  plus  grands 
bénéfices. 

Au  contraire,  celles  qui  sont  douées  d’un  tempérament  sec, 
nerveux,  irritable,  bilieux,  doivent  s’en  abstenir  autant  que 
possible. 

Du  reste,  il  faut  toujours  en  prendre  avec  modération  ;  ce 
n’est  qu'ainsi  qu’il  stimule  agréablement  et  avantageusement 
l’estomac. 

Quand  on  en  abuse,  il  échauffe,  constipe,  irrite  le  tube  digestif; 
il  cause  des  douleurs  de  tète  et  donne  même  des  vertig  's. 

Les  clous  de  girofle  sont  encore  utilisés  pour  la  cotiservialion 
des  viandes  et  permettent  ainsi  de  les  transporter  au  loin.  Ils 
servent  aussi  â  aromatiser  certains  fruits  confils. 

Enfin,  ils  sont  très  usités  dans  la  parfumerie,  et  figurent  dans 
les  pastilles  du  sérail. 

Muscade.  —  La  muscade  est  l’amande  qui  se  trouve  dans  le 
fruit  du  muscadier,  arbre  originaire  des  Moluques,  mais  trans¬ 
porté  il  y  a  un  peu  plus  de  trente  ans  à  Maurice  et  à  Bourbon, 
où  il  a  prospéré. 

Le  muscadier  est  un  arbre  aromatique  très  joli.  Fl  atteint 
d’ordinaire  iü  à  il  mètres  de  haut.  Son  tronc  est  très  droit,  et 
l’écorce  unie  et  brune.  Les  branches  s’élèvent  obliquement,  mais 
les  feuilles  ovales  sont  pendantes  et  peuvent  atteindre  un  pied 
de  long. 

Son  fruit  est  une  drupe  plus  ou  moins  globuleuse,  ayant  à 
peu  près  la  forme  d’un  brugnon.  Le  mésocarpe  ou  brou  est 
charnu,  d’un  blanc  rosé,  filandreux,  peu  succulent.  Il  s'ouvre, 
à  la  maturité,  en  deux  valves,  et  met  à  nu  une  graine  osseuse, 
couverte  d'un  grand  arillode  charnu,  irréguIièrenietU  laeinié 
(déchiré  en  lanières  étroites),  constituant  le  macis  et  renfermant 
une  amande  qui  n’est  autre  chose  que  la  muscade. 

Celle-ci  est  d’abord  molle,  mais  elle  ne  tarde  pas  à  devenir 
ferme,  compacte,  fragile,  odorante.  Elle  est  un  peu  ridée  è  l’exté¬ 
rieur.  Sa  couleur  est  presque  cendrée,  seulement  elle  est  pana- 
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chée  h  l’inlérieur  de  veines  d’un  rougé  brun  et  d’un  jaune 
grisâtre. 

L’odeur  qu’elle  exhale  est  forte,  mais  suave.  Sa  saveur  est 
chaude,  àcre,  un  peu  huileuse. 

On  en  connaît  deux  especes.  L'une  a  la  forme  d’une  olive; 
son  odeur  est  aromatique,  agréable,  et  son  goût  âcre,  légèrement 
astringent.  C’est  la  noix  femelle,  celle  qui  est  la  plus  employée. 

L’autre  est  plus  longue,  presque  cy!indri(|ue  :  c'est  la  noix 
mâle  ;  elle  a  la  même  saveur  et  la  même  odeur  aromatique,  mais 
plus  atténuée,  ce  qui  fait  qu’elle  est  moins  recherchée. 

l^a  muscade  renferme,  ainsi  que  le  macis,  de  l’amidon,  du 
ligneux,  une  matière  fixe  de  consistance  butyreuse,  et  une  huile 
volatile  douce  d'une  odeur  spéciale.  Cette  huile  constitue  le  prin¬ 
cipe  actif.  Elle  est  stimulante  à  faible  dose,  mais  elle  devient 
narcotique  et  stupéfiante  si  on  en  prend  une  dose  élevée.  On 
l’obtient  par  distillation  avec  de  l’eau.  Elle  est  incolore,  limpide, 
et  possède  un  goût  d’épice  très  prononcé  ainsi  qu'une  forte 
odeur  de  muscade. 

La  muscade,  mise  dans  la  bouche,  la  remplit  d’un  sentiment 
de  chaleur  assez  agréable,  et  en  même  temps  d'une  sensation  de 
saveur  grasse. 

Lorsqu’on  en  prend  une  petite  quantité,  les  forces  digestives 
se  développent,  l’appélil  augmente  et  la  digestion  se  fait  plus 
rapidement. 

Si  la  dose  est  plus  élevée,  l’excitation  se  propage  aux  centres 
nerveux  et  à  toutes  les  parties  de  l'organisme.  Les  forces  de  la 
vie  semblent  abonder  dans  tous  les  tissus. 

Mais  si  la  dose  est  trop  forte,  ces  bons  effets  s’exagèrent;  le 
cerveau,  vivement  attaqué,  se  congestionne;  les  facultés  intellec¬ 
tuelles  se  pervertissent,  et  il  sc  produit  du  vertige,  du  délire,  de 
rassoiipissemenl,  de  la  stupeur. 

Celle  amande  est  donc  douée  de  propriétés  toniques  et  exci¬ 
tantes.  La  saveur  aromatique  corrige  la  fadeur  des  aliments  et 
facilite  leur  digestion.  Ainsi  le  veau  et  la  chair  des  animaux 
jeunes,  les  poissons  et  les  mollusques  cuits,  les  légumes  naturel¬ 
lement  fades,  s’accommodent  très  bien  d'un  peu  de  muscade. 

Dans  les  pays  chauds,  où  les  organes  de  la  digestion  sont 
affaiblis  par  les  chaleurs  excessives  et  les  transpirations  abon¬ 
dantes,  elle  est  absolument  nécessaire,  comme  les  autres  épices, 
afin  d’entretenir  leur  énergie. 
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Dans  nos  pays,  il  faut  en  user,  mais  le  moins  possible,  pen¬ 
dant  les  fortes  chaleurs.  Si  on  a  un  tempérament  chaud,  sec, 
irritable,  nerveux,  on  doit  s’en  abstenir.  Ce  condiment  ne  convient, 
en  efl’üt,  qu’à  certains  vieillards  et  aux  tempéraments  lympha¬ 
tiques. 

Le  macis,  nous  l’avons  dit,  est  l'enveloppe  membraneuse 
intérieure  du  fruit  du  muscadier  entourant  l’amande.  Sa  couleur 
est  d’un  rose  pâle  ou  rouge,  mais  qui  jaunît  en  vieillissant.  C’est 
la  substance  la  plus  aromatique  de  ce  fruit;  elle  exhale  une  odeur 
extrêmement  suave  et  plus  fine  que  celle  de  la  muscade  Elle  a 
un  goût  chaud,  arornalique,  pénétrant,  poivré,  comparable  à 
celui  de  la  cannelle.  Elle  a  les  mêmes  propriétés  que  la  muscade. 

On  emploie  le  macis  en  feuilles  que  l’on  fait  macérer,  pour  la 
préparation  de  certaines  liqueurs.  En  poudre,  c’est  un  condiment 
auquel  on  a  recours  pour  aromatiser  des  bonbons,  des  petits 
fours  et  quelques  entremets. 

Cannelle,  —  Le  mot  cûnnelle  est  le  nom  vulgaire  sous  lequel 
on  désigne  indistinctement  des  écorces  aromatiques  de  plusieurs 
arbres  appartenant  à  la  famille  des  lauracpes. 

La  caniifelie  la  plus  estimée  est  la  cannelle  de  Ceylan.  On  la 
vend  sous  forme  de  tuyaux  de  diamètres  divers,  mais  ayant,  en 
général,  la  grosseur  d’un  doigt.  Ces  tuyaux,  plus  ou  moins  longs, 
sont  emboMés  les  uns  dans  les  autres.  Ils  sont  minces  comme  du 
papier,  et  ont  une  couleur  jaune  rougeâtre  uniforme.  Leur 
odeur  est  fragranle,  agréable,  suave  ;  leur  saveur  chaude,  aro¬ 
matique,  pit[uante,  légèrement  sucrée  et  un  peu  astringente. 

Ce  sont  ces  propriétés  qui  les  font  rccliercher  comme  condiment. 

Les  Romains  la  faisaient  entrer  dans  les  mets,  les  boissons  et 
les  bains.  On  préparait  du  vin  parfumé  à  la  cannelle.  V hippocras 
n'est  pas  autre  chose  qu’une  infusion  de  cannelle,  d’amandes- 
douces,  d’un  peu  de  musc  et  d’ambre  dans  du  vin  mêlé  d’une 
petite  quantité  d’eau-de-vie  et  édulcoré  avec  du  sucre  et  du  miel. 

«  La  cannelle,  dit  Stanislas  Martin,  est  un  condiment  de  haut 
goût,  peu  employé  en  France,  mais  fort  apprécié  des  peuples  du 
Nord,  qui  en  font  une  grande  consommation,  et  l’aiment  surtout 
dans  le  vin  chaud.  Les  Anglais  eu  sont  également  très  friands.  » 

Vanille.  —  Tout  le  monde  connaît  l’odeur  suave  de  la  vanille. 
On  s’eu  sert  surtout  pour  aromatiser  le  chocolat,  les  crèmes,  les 
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glaces,  etc.  Elle  est  tonique  et  antiseptique;  niais,  comme  elle 
est  très  excitante,  il  faut  se  garder  d‘en  prendre  une  dose  trop 
forte. 

§  4.  —  Conservation  et  coloration  des  aliments.  —  Digestibilité. 

Tous  les  aliments  se  gâtent,  se  corrompent,  se  putréfient, 
grâce  nu  tiéveloppemenl  de  microorganismes  spéciaux,  Comiue 
il  n’est  pas  toujours  possible  de  les  conserver  â  l'état  Irais,  c’est- 
â-dire  avant  leur  décomposition,  on  a  dû  recticrcher  les  moyens 
de  tuer  ces  microbes  ou  d'empêcher  leur  dévelop[)onient  afin 
de  pouvoir  conserver  les  aliments  pendant  iln  temps  plus  ou 
moins  long.  On  a,  dans  ce  but,  recours  à  plusieurs  procédés. 

1"  Dexsiccation.  —  La  dessiccation  enlève  à  la  viande  l’eau  qui 
est  nécessaire  pour  la  propagation  des  germes.  «  En  Amérique, 
dit  P.  Langlois,  la  carne  sccca  des  Argentins,  le  (asajo  des  Gau¬ 
chos,  le  pemmieuît  des  chasseurs  du  Mord  est  formé  par  de  la 
viande  coupée  en  fines  tranches  et  séchée  au  soleil,  le  plus  sou¬ 
vent  même  salée.  »  La  viande  conservée  par  la  dessiccation  est 
plus  difficile  â  digérer.  Les  légumes  féculents,  les  fruits  huileux 
cl  pulpeux  sont  aussi  plus  indigestes. 

2°  Fumage.  —  Le  fumage  permet  de  dessécher,  en  partie  du 
moins,  les  viandes,  comme  le  procédé  précédent,  mais  celles-ci 
se  chargent,  en  outre,  de  produits  antiseptiques  rourni.s  par  le 
hêtre,  le  genièvre,  le  sapin  qui  produisent  la  fumée.  On  conserve 
aussi  beaucoup  de  poissons  de  celle  manière.  Les  aliments  fu¬ 
més  sont  beaucoup  plus  indigestes,  et  on  ne  doit  en  manger  que 
rarement. 

3®  Salaisons.  —  La  salaison  est  très  employée  dans  les  cam- 
{tagnes  pour  conserver  la  viande  de  porc.  Par  celte  opération,  la 
viande  perd  à  peu  près  le  tiers  de  son  poids,  son  eau,  des  ma¬ 
tières  extractives,  des  albuminoïdes  et  presque  tout  l’acide  phos- 
pliorique.  L'usage  prolongé  de  viandes  salées  produit  toujours 
des  désordres  généraux  consécutifs  à  la  difficulté  que  l’on  a  do 
digérer  ces  viandes  et  à  leur  pauvreté  en  phosphates.  Mais  il  est 
facile  do  remédier  â  ce  dernier  inconvénient,  il  suffit  de  manger 
en  même  temps  des  légumes  herbacés  qui  fournissent  les  sels  qui 
manquent.  La  salaison  n’empêche  pas  toujours  le  développement 
de  certaines  ploni aînés  toxiques. 
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4°  Antiseptiques.  —  La  conservation  des  aliments  au  moyen 
des  antiseptiques  doit  être  à  peu  près  rejetée.  L’acide  phénique, 
l’acide  sulfureux,  la  créosote,  etc.,  communiquent  une  odeur 
repoussante.  L’acide  borique,  le  borax  sont  peut-être  inoffensifs 
pour  l’homme,  mais  il  n’est  pas  sûr  qu’ils  préservent.  Quant 
à  l’acide  saÜcylique,  il  est  dangereux,  suivant  les  uns;  il  ne  l’est 
pas,  suivant  les  autres,  si  on  l’emploie  à  faible  dose.  Pasteur  lui- 
même  disait  ;  «  Si  j’étais  consulté,  si  j’avais  à  émettre  un  avis 
devant  les  conseils  d’hygiène  dont  je  fais  partie,  je  demanderais 
que  l’usage  de  cet  acide  soit  toléré,  mais  à  la  condition  expresse 
que  le  consommateur  soit  toujours  instruit  et  de  l’existence  de 
cet  acide  et  de  la  dose  exacte  de  la  quantité  employée.  » 

50  Stérilisation  par  la  chaleur,  —  C’est  le  procédé  le  plus  sûr 
et  le  plus  simple.  Pour  obtenir  la  stérilisation  parfaite,  il  suffît, 
suivant  la  méthode  d* Appert,  d’enfermer  la  viande,  le  lait,  les 
légumes  ou  les  fruits,  dans  des  boites  métalliques,  dont  la  partie 
supérieure  est  percée  d’un  trou  par  lequel  s’échappent  l’air  et  la 
vapeur,  et  de  les  porter  à  une  température  de  110  à  115°.  Pour 
atteindre  cette  température,  qui  est  nécessaire,  plusieurs  germes 
résistant  à  celle  de  100°,  on  ajoute  à  l’eau  d’un  bain-marie  une 
solution  concentrée  de  chlorure  de  calcium  et  de  sel  marin.  A  la 
fin  de  l’opération  on  ferme  le  trou  de  la  boîte  par  un  point  de  sou¬ 
dure.  La  stérilisation  est  ainsi  complète  et  les  substances  alimen¬ 
taires  se  conservent  à  merveille.  La  viande  est  plus  difficile  à 
stériliser  que  le  lait  et  les  légumes.  Il  n’est  donc  pas  prudent  de 
manger  trop  souvent  des  viandes  conservées  de  cette  façon. 

6°  Congélation  par  le  froid.  — •  On  emploie  deux  procédés  : 

La  réfrigération,  qui  consiste  à  garder  la  viande  dans  une  chambre 
dont  la  température  est  maintenue  à  0°.  La  chair,  ainsi  refroidie, 
peut  se  conserver  pendant  un  mois  ou  deux,  mais  il  faut  la  consom¬ 
mer  aussitôt  qu’elle  est  soustraite  à  l’action  du  froid. 

La  congélation.  Ce  procédé,  qui  est  le  meilleur,  est  employé  en 
Argentine  et  en  Australie.  La  viande  est  portée,  aussitôt  après 
l’abattage,  à  —  f5°,  pour  assurer  la  congélation  totale.  Elle  est 
placée  ensuite  dans  des  chambres  où,  pendant  des  mois,  elle  peut 
être  gardée  à  une  température  de  —  5°.  Décongelée  lentement 
à  l’air,  la  viande  reprend  toutes  les  apparences  de  la  fraîcheur. 

7®  Reverdissage  des  haricots  verts  et  des  petits  pois.  — 
Riches  en  eau  et  renfermant,  en  outre,  de  l’albumine,  de  la 
légumine,  du  sucre,  de  la  dextrine  et  des  sels,  les  haricots  verts 
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constituent  nn  aliment  peu  nourrissant  mais  très  sain,  Malhcii- 
reusenient,  ils  ne  sont  vcrls  que  pendant  peu  de  temps;  ils  se 
dcssèclienl  vile,  deviennenl  jaunes  et  ils  no  sont  plus  bons  ït 
manger.  Il  est  donc  naturel  qu’on  ait  cherché  les  moyens  de  les 
conserver  à  l’étal  frais  et  de  maintenir  leur  couleur  verte  qui 
plaît  tant  à  la  vue  et  qui  les  fait  manger  avec  plus  de  plaisir. 

Est- il  possible  de  conserver  ou  de  rendre  aux  légumes  la  co¬ 
loration  verte,  que  les  consommateurs  exigent  ordinairement, 
sans  avoir  recours  à  l'emploi  des  sels  de  cuivre,  tout  en  leur  con¬ 
servant  leurs  excellentes  qualités  alimentaires?  —  Oui,  il  existe 
des  maisons  où  l’on  parvient  A  préparer  des  légumes  conservés, 
avec  une  belle  coloration  verte,  sans  qu’il  soit  fait  usage  du 
cuivre. 

Dans  un  de  ces  établissements,  le  reverdmaje  s’opère  au 
moyen  de  la  chlorophylle.  La  matière  colorante  est  extraite  des 
épinards.  Celle-ci  e.sl  ajoutée  à  l’eau  bouillante,  dans  laquelle  on 
a  plongé  les  légumes  pour  leur  faire  subir  la  première  phase  de 
la  préparation  du  procédé  Appert,  celle  qu’il  appelait  le  6/an- 
chissafje.  C’est  en  même  temps  que  ce  blanchissage,  que  s'opère 
le  reverdissage;  la  durée  totale  de  l’ébullition  est  de  dix  minutes 
environ.  Les  légumes  sortis  de  ce  bain  sont  ensuite  plongés  dans 
l’eau  froide.  Ils  ont  alors  une  couleur  verte,  que  l’on  peut  rendre 
plus  ou  moins  vive  suivant  la  quantité  de  matière  colorante  em¬ 
ployée,  et  il  est  à  remarquer  que  cette  matière  colorante  s’est 
fixée,  non  pas  dans  le  centre,  dans  le  parenchyme  même  des 
légumes,  mais  bien  dans  la  pellicule  extérieure,  qui,  naturelle¬ 
ment,  est  plus  pûle. 

Les  légumes,  ainsi  préparés  et  êgouUés,  sont  mis  dans  des 
boîtes  avec  une  petite  quantité  de  jus,  ou,  pour  mieux  dire,  de 
bouillon  de  laitue,  légèrement  salé  et  sucré,  qui  est  destiné  à 
combler  les  vides  existants  entre  les  légumes  et  les  parois  de  la 
boîte,  laquelle  est  immédiatement  soudée  {toutes  les  soudures 
sont  extérieures)  et  portée  dans  un  autoclave,  où  elle  est  soumise 
ù  une  température  de  115  à  120  degrés,  pour  subir  la  seconde 
préparation  du  procédé  Appert,  VéltnlHlion. 

Les  légumes  ont  alors  un  goût  excellent  et  ils  se  conservent 
très  bien.  L’analyse  chimique  n’y  a  révélé  la  présence  d’aucune 
trace  de  cuivre. 

Dans  une  autre  usine  on  ne  se  sert  d’aucune  matière  de  colo¬ 
ration  nouxelle;  Les  légumes  conservent  leur  couleur  naturelle 
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par  la  fixation  tlo  leur  propre  chlorophylle,  que  facilite  l’addition 
successive  de  deux  liquides  alcalins,  contenant  l’iin  du  sucrate  de' 
chaux,  avec  un  peu  de  sel  marin,  l’autre  de  la  soude  et  une  pe¬ 
tite  quantité  de  sulfite  de  soude  parfaitement  neutre. 

On  opère  de  la  manière  suivante  :  les  légumes  sont  cuits  à. 
l’eau  bouillante;  pour  opérer  le  premier  temps  du  procédé  Ap¬ 
pert,  le  blancliissage,  on  emploie  environ  8t)  litres  d’eau  pour 
4Ü  litres  de  légumes.  Après  dix  minutes  environ  d’ébullition,  les 
légumes  sont  égouttés,  puis  lavés  à  l’eau  froide,  égouttés  de  nou¬ 
veau  et  mis  en  boîtes.  C’est  alors  seulement  qu’on  y  ajoute  les 
deux  liquides  conservateurs  qui  ont  été  préalablement  mélangés 
dans  des  proportions  déterminées,  puis  on  soude  et  les  boîtes 
sont  portées  dans  un  autoclave  pour  y  être  soumises  A  une  tem¬ 
pérature  de  lîOàllo  degrés  comme  dans  le  premier  procédé. 

Les  légumes,  ainsi  préparés,  ■‘^ont  excellents  et  ont  une  belle 
couleur  verte,  se  retrouvant  dans  toute  leur  épaisseur.  Il  y  a 
donc  ici  simple  conservation  de  la  couleur  naturelle  et  non  pas  . 
reverdissage  artificiel,  comme  dans  les  autres  procédés,  ce  qui 
est  loin  d'être  une  mauvaise  note  pour  celui-ci;  car,  plus  une 
préparation  se  rapproche  de  la  nature,  meilleure  elle  est. 

Nous  pouvons  donc  conclure  d’ores  et  déjà  qu’il  est  possible 
de  préparer  des  conserves  de  légumes,  jouissant  de  toutes  les 
qualités  requises  par  une  bonne  fabrication,  sans  avoir  recours 
à  l’emploi  des  sels  de  cuivre. 

Prrparalion  des  conserves  de  légiunes  au  moyen  du  snlf’ale  de 
cuivre,  —  Les  deux  procédés  que  nous  venons  d’indiquer  sont 
nouveaux  ;  voyons  maintenant  le  procédé  ancien,  celui  qui  fait 
reverdir  les  légumes  au  moyen  du  sulfate  de  cuivre;  examinons 
en  quelle  profiortion  ce  sel  se  trouve  dans  les  conserves,  et  consi¬ 
dérons  s'il  peut  être  nuisible  pour  la  santé  des  consommateurs. 

M.  (îallard  a  vu  faire  la  préparation  suivante  :  pour  43  titres 
de  petits  [vois,  on  a  employé  120  litres  environ  d’eau  bouillante, 
et  on  a  ajouté  j43  grammes  de  sulfate  de  cuivre,  avec  un  peu  de 
sel  et  quelques  autres  condiments. 

L  analyse  d  échantillons,  prélevés  séance  tenante  sur  les  lé¬ 
gumes  préparés  devant  lui,  et  de  l’eau  dans  laquelle  ils  avaient 
bouilli,  a  été  faite  au  laborateire  de  l’École  supérieure  de  phar¬ 
macie,  sous  la  direction  de  M.  Chatin,  et  elle  a  démontré  que  les 
petits  pois  renfermaient  27  centigrammes  de  cuivre  par  kilo¬ 
gramme  de  conserve,  tandb  qu'il  n'en  restait  que  8  milligrammes 


240 


MOmFICATIîUnS  SIMI'LES  EXTUINSEOUES 


environ  par  litre  dans  l’eau  d’êbiillilion.  D’où  il  résulte  que  des 
45  fîru mines  de  sulfate  de  cuivre  employés,  41  gr.  350  auraient 
été  alisorhés  par  les  pois  et  5  gr.  130  seulement  seraient  restés 
dans  le  lii;iiiiie  ayant  servi  à  i'ébullilion. 

C  (te  proportion  de  27  centigranmies  est  énorme,  et  elle  n’a 
pas  élt!  trouvée  aussi  forte  sur  d'autres  échantillons  provenant  de 
la  même  maison;  la  proportion  de  cuivre  y  était  descendue  à 
17  ou  IH  centigrammes.  Des  analyses  nouvelles,  faites  sur  des 
éclianlillons  pris  chez  divers  fabricants,  ont  donné  une  moyenne 
de  IH  cviiiigrammcs.  Enfin  des  analyses  faites  dans  le  laboratoire 
de  M.  Wurtz  ont  donné  seulement  34  à  GO  milligrammes;  mais  il 
faut  observer  qu’on  a  opéré  sur  la  totalité  du  contenu  de  chaque 
boîte,  eau  et  légumes.  Or,  l’on  sait  que  l’eau  ne  contient  pour 
ainsi  dire  pas  de  cuivre.  En  tenant  compte  de  ce  fait,  la  quantité 
de  cuivre  qui  se  trouverait  dans  les  légumes  serailde  78  à,  HO  mil¬ 
ligrammes. 

Que  conclure  de  là?  C’est  que  les  conserves  peuvent  contenir 
des  quaiilités  variables  de  cuivre,  ce  qui  est  un  très  grave  incon¬ 


vénient,  et  qu’en  tout  cas  elles  en  contiennent  plus  qu’il  n’est 
nécessaire  pour  donner  aux  conserves  une  belle  couleur  verte, 
puisqu'il  suftit  d’une  moyenne  de  13  à  20  milligrammes  par  kilo¬ 
gramme  de  légumes. 

Or,  celle  moyenne  étant  presque  toujours  dépassée,  les  lé¬ 
gumes  reverdis  par  les  sels  de  cuivre  ne  peuvent-ils  pas  devenir 
dangereux  pour  la  santé  des  consommateurs? 

D’un  eélé,  il  est  avéré  que.  depuis  que  l’on  fait  usage  de  con¬ 
serves  reverdies  au  cuivre,  on  n'a  recueilli  aucun  exemple  d’ac¬ 
cident  véritable  pouvant  être  attribué  ù  cet  usage. 

En  oulre,  M.  Galippe  a  démontré  la  parfaite  innocuité  du 
cuivre  ingéré  eu  petite  quantité  avec  les  aliments. 

Mais,  d'un  autre  côté,  il  est  certain  que  le  sulfate  de  cuivi-e 
donne  lien,  à  certaine  dose,  à  o.es  accidents  aigus,  consistant  en 
vomissemenls  et  en  coliques  passagères,  accompagnées  de  diar¬ 
rhée.  iai  tlnse  qui  se  trouve  dans  les  légumes  reverdis  n’est  pas 
suffisante  poil]'  faire  naître  ces  accidents;  mais  une  erreur  peut 
per  me  tire  d’introduire  dans  certaines  boîtes  une  quantité  suffi¬ 
sante  pour  altérer  la  santé  des  consommateurs;  l'emploi  de  ce 
métal  pour  le  verdissage  des  légumes  alimentaires  ne  doit  donc 
être  ni  encouragé  ni  permis. 

Eu  1878,  le  Gongrès  international  d’hygiène,  sur  le  rapport  de 
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MM.  Boucliardat  et  Gautier,  se  basant  sur  ce  que  «  les  travaux 
récents  semblent  démontrer  que  de  faibles  doses  de  cuivre  sont  ù 
peu  près  inoffensives,  mais  que  rinnocuilé  absolue  de  leur  usage 
prolongé  n’est  pas  suffisamment  démontrée»,  avaient  admis 
que,  tout  en  n’acceptant  pas  en  principe  la  pratique  du  rever¬ 
dissage  des  légumes  par  les  sels  de  cuivre,  on  pouvait  la  to¬ 
lérer  jnomentanément  jusqu’à  une  limite  qu'elle  ne  devrait  pas 
dépasser,  et  il  avait  fixé  celle-ci  à  18  milligrammes  de  cuivre  par 
kilogramme  de  légumes,  en  ayant  soin  d'ajouter  ;  «  Il  y  a  lieu  de 
ne  considérer  ta  tolérance  limitée  de  la  pratique  du  reverdissage 
par  les  sels  de  cuivre  que  comme  momentanée  et  de  reclierclier 
les  méthodes  qui  permettent  d’être  bientôt  utilement  substituées 
à  celles  que  l’on  suit  trop  généralement  aujourd’hui.  » 

Or,  il  existe  depuis  quelques  années  les  deux  procédés  nou¬ 
veaux  dont  nous  avons  déjà  parlé  et  dans  lesquels  on  n’emploie 
pas  le  sulfate  de  cuivre.  Ces  procédés  donnent  des  résultats  éga¬ 
lement  avantageux  puisqu’on  obtient  des  conserves  de  légumes 
excellentes  et  ayant  une  belle  couleur  verte;  donc  on  ne  devrait 
plus  tolérer  le  reverdissage  par  le  sulfate  de  cuivre. 

Et  qu’on  ne  dise  pas,  avec  les  fabricants  qui  font  usage  de  ce 
sel,  que  ces  procédés  ne  sont  pas  assez  sûrs,  qu’ils  n’ont  pas 
encore  fait  suffisamment  leurs  preuves;  que,  bons  pour  des  expé¬ 
riences  de  laboratoire,  ils  ne  peuvent  recevoir  une  application 
industrielle  suffisante,  qu’ils  ne  donnent  que  des  résultats  pas¬ 
sagers.  A  ces  objections,  M.  Gallard  répond  que  les  échantillons 
prélevés  par  lui  au  milieu  des  magasins  et  des  dépôts,  dans  des 
caisses  qu’il  a  fait  ouviâr  sous  ses  yeux,  ont  toujours  été  trouvés 
parfaits;  qu’il  en  a  gardé  entre  ses  mains  pendant  un  an,  en  les 
laissant  exposés  à  la  chaleur  et  à  rimmidité,  sans  qu’ils  fussent 
avariés.  0''e  si,  à  de  certains  moments,  il  y  a  eu  des  accidents  de 
fabrication,  c’est  une  chose  assez  fréquente  dans  la  préparation 
des  conserves  de  toute  nature  pour  qu’il  n'y  ait  pas  lieu  de  s’en 
alarmer  outre  mesure. 

Il  y  a,  du  reste,  deux  procédés  en  présence,  on  a  donc  le 
choix,  et  rien  ne  piouve  qu’il  ne  .soit  possible  d’en  découvrir 
d’antres,  maintenant  que  certains  expérimentateurs  sont  si  heu¬ 
reusement  entrés  dans  cette  voie. 

De  tout  ce  que  nous  venons  de  dire,  nous  pouvons  donc  tirer 
les  conclusions  suivantes  ; 
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i"  Le  verdissage  des  conserves  de  légumes  n’ajoute  absolu¬ 
ment  rien  à  leurs  qualités  alimentaires. 

2®  11  est  très  facile  de  donner  à  ces  conserves  la  couleur  verte 
tant  recherchée  des  consommateurs,  sans  qu’il  soit  indispensable 
d’employer  les  sels  de  cuivre  pour  leur  préparation.  On  obtient 
ainsi  des  produits  excellents  et  ne  pouvant  nuire  en  aucune  ma¬ 
nière  à  la  santé. 

3®  La  quantité  de  cuivre  strictement  nécessaire  pour  obtenir 
une  coloration  suffisante  est  tellement  minime  qu’elle  ne  peut 
causer  ni  un  danger,  ni  même  un  simple  dommage  pour  la  santé 
des  consommateurs. 

4®  Mais,  comme  presque  toujours  cette  quantité  est  supé¬ 
rieure  à  celle  qui  est  nécessaire;  comme,  en  outre,  par  accident, 
ou  par  inadvertance,  cette  quantité  peut  encore  être  notablement 
dépassée,  et  entraîner  par  lîYmême  des  troubles  sérieux,  quoique 
passagers,  pouvant  plus  ou  moins  nuire  à  la  santé  des  individus 
qui  font  usage  de  légumes  ainsi  préparés,  noos  devons  préco¬ 
niser  seulement  l’usage  des  légumes  reverdis  au  moyen  d’un  des 
procédés  nouveaux. 


DIGESTIBILITÉ  EN  CÉNÉUAL 

En  parlant  des  principaux  aliments  nous  avons  toujours  dit 
un  mot  de  leur  digestibilité.  ISous  allons  nous  résumer  ici  et 
traiter  la  question  d’une  manière  générale. 

On  juge  ordinairement  de  la  digestibilité  des  aliments  d'après 
le  temps  qu’ils  sont  obligés  de  rester  dans  l’estomac.  Les  uns, 
très  indigestes,  ne  subissent  presque  aucune  modification,  ce 
sont  les  tendons,  les  aponévroses,  les  os,  les  œufs  durs,  les 
trutTes,  les  champignons,  les  amandes,  les  olives.  Les  autres, 
comme  le  porc  frais,  la  charcuterie,  le  boudin,  les  choux,  le  pain 
chaud,  la  pâtisserie,  etc.,  doivent  rester  dans  l’estomac  de  4  à 
6  heures.  D’autres  enfin,  comme  le  veau,  le  bœuf,  la  volaille,  le 
lait,  les  œufs  à  la  coque,  les  fruits  cuits,  sont  digérés  en  1  ou 
2  heures. 

Mais  ce  sont  là  des  règles  générales  qui  souffrent  beaucoup 
d’exceptions.  La  digestion  dépend  évidemment  de  la  puissance 
de  l'estomac  de  la  personne,  de  son  âge,  de  ses  habitudes.  Elle 
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dépend  aussi,  quand  il  s’agit  de  viande,  de  l’état  de  l'animal  qui 
l’a  fournie. 

La  digestibilité  varie,  en  effet  :  1®  suivant  l'âge  :  un  animal 
jeune  a  une  viande  peu  nutritive  mais  très  facile  à  digérer;  — 
2®  suivant  les  soins  qui  ont  été  donnés  :  un  animal  qui  a  soufîert, 
qui  a  bien  travaillé,  peu  mangé,  possède  naturellement  une  chair 
plus  coriace  que  celui  qui  a  été  bien  soigné  et  qui  a  été  élevé  en 
but  de  l’alimentation;  —  3®  iinuoMt  l'espèce  :  nous  nous  sommes 
assez  étendu  sur  ce  point  plus  haut;  —  4®  suivant  la  paï'tie  : 
moins  un  morceau  possède  de  tendons  et  d’aponévroses,  plus  il 
est  digestible,  surtout  s’il  contient  la  quantité  voulue  de  graisses; 
les  glandes,  comme  le  ris  de  veau,  le  foie,  les  rognons,  la  cervelle 
sont  de  digestion  facile;  —  o®  suicant  la  santé  actuelle  et  anlé^ 
Heure  :  la  chair  est  évidemment  mauvaise  si  l’animal  a  souffert, 
s’il  a  été  malade;  —  6®  s’il  y  a  eu  castration  ou  non  :  cette  opéra¬ 
tion  rend  la  viande  plus  tendre,  plus  aqueuse  et  partant  plus 
digestible  ;  —  7®  suivant  te  sexe  :  généralement  les  animaux  fe¬ 
melles  ont  la  chair  plus  délicate  que  les  mâles;  le  bœuf  cepen¬ 
dant  est  bien  plus  estimé  que  la  vache,  le  coq  que  la  poule,  mais 
nous  savons  que  c’est  parce  qu’on  mange  la  vache  et  la  poule 
lorsqu’elles  ont  vieilli,  c’est-il-dire  lorsqu’elles  sont  devenues 
dures;  —  8®  suivant  le  genre  de  mort  :  tel  animal  doit  être  saigné, 
comme  le  porc,  tel  autre  doit  être  abattu,  comme  le  bœuf,  pour 
que  la  chair  soit  plus  tendre;  — 9^  suivant  le  temps  qui  s’est  écoulé 
depuis  la  mort  ;  un  certain  laps  de  temps  plus  ou  moins  grand, 
suivant  l’espèce  de  l’animal,  est  nécessaire  pour  amener  la  dis¬ 
sociation  des  libres,  dissociation  indispensable  pour  que  les 
viandes  puissent  être  attaquées  par  les  sucs  digestifs;  mais  il  ne 
faut  pas  qu’elles  soient  trop  avancées;  —  10®  suivant  le  mode  de 
préparation  :  nous  avons  vu  qu’on  doit  mettre  en  première  ligne 
le  grillage,  viennent  ensuite  par  ordre  de  digestibilité,  le  rôtis¬ 
sage,  la  cuisson  à  l’étuve,  la  cuisson  à  l’eau  (bouilli)  et  la  cuisson 
au  four;  les  sauces  rendent  les  viandes,  et  en  général  tous  les 
aliments,  plus  ou  moins  indigestes,  il  en  est  de  même  de  la  salai¬ 
son  qui  resserre  les  fibres  musculaires. 
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g  S.  —  Végétarisme.  —  Principes  généraux  de  l’aiimentation. 

Régime. 

A.  —  V^ÉCÉTAfllSÆ/E 

Certaines  personnes  pensent  que  l’honime  doit  se  nourrir  de 
végétaux  et  d'un  petit  nombre  de  corps  d'origine  animale,  comine 
le  lait,  le  beurre,  le  fromage,  les  œufs,  et  qu’il  doit  exclure  la 
viande  d’une  manière  absolue  de  son  régime  alimentaire.  Voici 
les  raisons  qu’elles  invoquent  : 

■Les  grands  singes  anlliropomorplies  ont  des  dents,  un  estomac 
et  des  intestins  à  jteu  près  semblables  à  ceux  de  l’homme,  et  iis 
ne  se  nourrissent  que  de  fruits. 

L’instinct  pousse  les  jeunes  enfants  à  refuser  la  viande  qu’on 
leur  donne;  ils  ne  l’acceptent  que  grâce  à  la  persistance  des 
parents. 

Une  grande  partie  de  la  population  du  globe  vit  surtout  do 
végétaux. 

Les  peuples  primitifs  qui  ont  vécu  dans  les  pays  chauds,  où 
ils  trouvaient  dans  les  fruits  une  alimenlalion  facile,  ont  été  fru¬ 
givores. 

Les  peuples  sédentaires  vivent  surtout  de  végétaux  ;  les  popu¬ 
lations  enlièremenl  agricoles  font  de  même. 

On  dit  que  nous  sommes  anémiques,  c’est  vrai  :  il  faut  donc 
nous  donner  du  sang.  Mais  ce  n’est  pas  en  mangeant  de  la  viande 
<jue  nous  atteignons  ce  but,  c’est  en  faisant  de  l’exercice.  Pour 
qu’un  organe  se  développe  et  prospère,  il  faut  qu'il  travaille. 

Les  animaux  qui  supportent  le  plus  longtemps  la  fatigue, 
comme  le  bœuf,  le  cheval,  sont  végétariens. 

Par  une  alimentation  très  chargée  de  viande  on  a  pu  obtenir 
<l'ouvriers  qu’on  nourrissait  ainsi  un  travail  plus  considérable 
•que  de  ceux  qui  ne  mangeaient  que  du  laitage;  mais  on  ne  dit 
pas  quelles  ont  été  les  conséquences  de  celte  alimentation  sur 
leur  santé. 

Ce  sont  les  aliments  hydrocarbonés  qui  servent  au  dévelop¬ 
pement  de  la  force  musculaire  comme  à  la  formation  de  la  cha¬ 
leur.  Les  substances  azotées  sont  aussi  très  utiles,  mais  on  trouve 
ces  substances  dans  le  froment,  le  maïs,  les  pois,  les  lenlilics,  lo 
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fromage,  qui,  à  poids  égal,  en  coiiliennent  plus  que  la  viande. 

Un  grand  nombre  d’Iiommes,  connus  pour  leur  énergie  mo¬ 
rale  et  leur  force  physique,  étaient  végétariens.  Qlu'il  suffise  de 
citer  Plutarque,  >xnvton,  Millon,  lieniardin  de  Sainl-IMerre, 
Franklin,  Montyon,  [dncoln  qui  avait  une  stature  gigantesque, 
une  force  musculaire  colossale  et  une  énergie  iudonqitable. 

Les  Trappistes  ne  mangent  jamais  de  viande,  mais  ils  travail¬ 
lent  au  grand  air  et  vivent  très  longtemps.  Pendant  27  ans,  on 
n’a  pas  observé  à  la  grande  Traiipc  un  seul  cas  d'apoplexie, 
d'anévrisme  au  cœur,  d’bydropisie,  de  goutte,  de  gravelle  ou  de 


cancer. 

Tels  sont  tes  avantages  de  l’alimentation  par  les  végétaux. 
Voyons  maintenant  les  inconvénients  de  ralimenlalioii  par  la 
viande. 


La  trichine  existe  chez  le  pore.  Ce  parasite,  introduit  dans 
noire  corps,  s’y  développe  et  tue  presque  toujours. 

La  viande  de  ce  môme  animal  et  celle  du  bœuf  peuvi'nt  donner 
chacune  une  espèce  de  tænia  ou  ver  solitaire, 

Toute  viande  peut  conimimiquor  la  morve  et  le  farcin,  deux 
afleclions  mortelles. 

II  est  probable  que  la  cliaîrdes  animaux  tuberculeux  engendre 
la  phtisie.  Le  cancer  résulterait  peul-èlre  aussi  de  l'absorption 
d’une  viande  malsaine. 

La  cliatr  des  animaux  renferme  de  la  créaline.  Or,  cette  créa- 
tine,  si  on  ne  fait  pas  assez  d'exercice,  ou  si  on  est  dans  une 
disposition  maladive,  se  transforme  en  acide  urique,  corps  peu 
soluble,  au  lieu  de  se  changer  en  urée,  corps  très  soluble.  I.’acîde 
urique  forme  les  urates  et  les  urates  donnent  naissance  aux  r/tl- 
culs  urinaires,  la  gravelle,  k  la  goutte,  au  r/ium«/j,vnie  gouttrux. 

I.es  végétaux,  au  contraire,  forment  très  peu  d’acide  urique  et 
beaucoup  d’acide  liippuriquc  dont  les  sels  sont  très  solubles. 
Donc,  en  se  nourrissant  avec  des  végétaux,  on  évitera  tontes  ces 
maladies  redoutables. 

Telles  sont  les  raisons  qui  plaident  on  faveur  de  la  réforme 
alimentaire  prénée  par  les  végétariens. 

Voyons  ce  qu’il  faut  y  répondre. 

Les  aliments  dont  se  nourrissent  les  hommes  sont  azotés  ou 
non  azotés.  Les  premiers  contribuent  particulièrement  h  la  ré¬ 
paration,  l’enlrctien  et  au  développement  de  l’économie;  les 
seconds  servent  ù  la  respiration  et  ;ï  la  calorification.  Il  est  donc 
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indispensable  que  rhomme  se  nourrisse  et  des  uns  et  des  autres. 

Mais  le  règne  animal  et  le  règne  végétal  nous  fournissent  des 
aliments  azotés  et  des  aliments  non  azotés,  et  les  aliments  tirés 
du  premier  règne  contiennent  exactement  les  mêmes  principes 
que  ceux  tirés  du  second,  11  suffit  de  manger  une  plus  grande 
quantité  de  ces  derniers  pour  absorber  la  même  quantité  de 
principes  nutritifs. 

Dans  les  alimenLs  fournis  par  le  règne  animal,  on  trouve  : 
de  la  gélatine;  2“  de  l’albumine;  3“  de  la  fibrine;  4“  de  l'héma- 
tine  ;  5^  de  la  caséine  ;  G"  de  l’osmazôme  ;  7®  de  l’huile  et  de  la 
graisse;  8®  du  sucre  de  lait;  et  9“  de  l’acide  lactique. 

Dans  les  aliments  tirés  du  règne  végétal,  on  trouve  t  1®  du 
mucilage,  analogue  à  l’albumine;  2"  de  la  gomme  répondant  à 
la  gélatine;  3®  du  gluten  ressemblant  à  la  fibrine;  4®  de  la  ca¬ 
séine  végétale;  5®  de  la  légumine  analogue  à  l’osmazôme;  6®  du 
sucre;  7®  de  l’huile,  et  8®  des  sucs  acides. 

Puisque  tous  ces  aliments  renferment  les  mêmes  principes, 
devons-nous  manger  îndisliiictemenl  des  uns  et  des  autres? 

Non,  disent  les  végétariens.  Nous  ne  devons  manger  presque 
exclusivement  que  des  seconds,  car  l'usage  de  la  viande  entraîne 
après  lui  de  très  graves  dangers. 

Nous  ne  sommes  pas  complètement  de  cet  avis  et  voici  pour¬ 
quoi  ; 

Les  aliments  tirés  du  règne  végétal  contiennent  bien  les 
mêmes  principes  que  ceux  tirés  du  règne  animal,  mais  pas  dans 
les  mêmes  proportions.  Ainsi,  dans  une  même  quantité  d’aliments 
des  deux  règnes,  on  trouve  beaucoup  plus  de  principes  nutritifs 
dans  les  aliments  animaux  que  dans  les  aliments  végétaux  :  ü 
faut  donc  absorber  beaucoup  plus  de  ces  derniers  que  des  pre¬ 
miers  pour  arriver  au  même  résultat.  Or,  cela  n’est  pas  toujours 
possible. 

Les  gens  de  la  campagne  font  beaucoup  d’exercice,  ils  res¬ 
pirent  un  air  pur  et  sain,  et  tout  cela  leur  donne  un  fort  appétit, 
grâce  auquel  ils  peuvent  prendre  une  quantité  énorme  d’aliments 
végétaux,  quantité  qui  leur  permet  de  réparer  les  perles  que 
subit  leur  organisme  et  de  conserver  ainsi  leur  force  et  leur  santé. 

Mais  les  gens  des  villes,  qui  sont  surmenés,  qui  ne  font 
presque  pas  d’exercice  et  qui  travaillent  dans  des  appartements 
étroits  ou  dans  de  vastes  ateliers  où  l’air  est  vicié,  sont  loin 
d’avoir  un  estomac  susceptible  d'absorber  une  grande  quantité 
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fie  végétaux  ;  ils  sont  donc  dans  l’impossibilité  de  se  nourrir  ainsi 
d’une  manière  sufiisante. 

Nous  adniellons  néanmoins  que  beaucoup  de  personnes  man¬ 
gent  trop  de  viande  et  que  ces  excès  de  nourriture  animale  peu¬ 
vent  leur  procurer  des  maladies  sérieuses,  graves  même. 

Mais  conclure  de  là  qu’il  faut  s’abstenir  complètement  de  ce 
genre  de  nourriture,  c’est  aller  d'un  excès  dans  un  autre  et  tous 
les  excès  sont  mauvais. 

Horace  l'a  très  bien  dit  : 

« 

£sï  «îodus  m  rebus,  sunt  cerli  denique  fines 
Quos  ultra  ci  traque  nequit  consistere  rectum, 

«  Il  y  a  un  juste  milieu  en  toutes  choses  en  dehors  duquel  on 
ne  peut  trouver  le  vrai.  » 

Suivons  donc  ce  précepte  ;  mangeons  de  la  viande,  puisque 
sous  un  faible  volume  nous  pouvons  trouver  tout  ce  qu’il  nous 
faut  pour  réparer  nos  pertes;  mais  n’en  mangeons  pas  avec 
excès,  car  la  goutte,  la  gravelle  pourraient  nous  frapper. 

Prenons  aussi  des  légumes,  puisque  tous  les  aliments  que 
nous  fournit  le  règne  végétal  sont  excellents  pour  la  santé.  Que 
ces  derniers  même  dominent  un  peu, 

.Mais  mangeons  de  tous  les  aliments,  des  aliments  animaux  et 
des  aliments  végétaux,  car,  comme  le  dit  Oré  ;  «  Tout,  dans  l’or¬ 
ganisme  de  l'homme,  démontre  qu’il  est  destiné  à  user  d’une 
alimentation  mixte  :  le  mode  d’articulation  temporo-m axillaire, 
la  disposition  des  dents,  celle  de  l’estomac  et  de  l’intestin,  com¬ 
parée  aux  mêmes  parties  chez  les  carnivores  et  les  herbivores. 
U  serait  superflu  d’insister  sur  ce  point  :  Vhomme  est  omnivore.  » 

Toute  bonne  alimentation  doit  donc  être  mixte,  comprendre 
des  substances  animales  et  végétales,  des  substances  azotées, 
grasses,  sucrées  et  minérales. 

B.  —  ftP  RÉGIME 

Mais  quelle  quantité  d’aliments  ou  de  boissons  faut-il  prendre? 
Combien  de  fois  par  jour  doit-on  manger  et  boire?  Que  faut-il 
faire  après  les  repas  pour  que  la  digestion  s'opère  à  merveille  et 
qu’on  profite  ainsi  de  la  nourriture  prise?  Tout  autant  de  ques¬ 
tions  auxquelles  nous  allons  répondre. 
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Quelle  est  la  ration  alime  ntaire,  capable  d’équilibrer  les  dépenses 
et  les  recettes?  Pour  déterminer  cette  ration  alimentaire,  on 
calcule  le  nombre  de  grammes  d’albuminoïdes,  de  graisses,  d’hy¬ 
drates  de  carbone  susceptibles  de  fournir  le  nombre  de  calories 
perdues  par  l’homme  pour  sa  dépense  quotidienne  d’énergie.  On 
estime  à  2  500  le  chiffre  des  calories  représentant  les  besoins  de 
l’organisme  au  repos,  qui  seront  fournies  par  : 

Albuminoïdes . . . . . . .  104  gr.  5 

Graisses . . .  05  gr.  8 

Hydrates  do  carbone. . . .  417  gr. 

Cette  ration  alimentaire,  établie  pour  un  adulte  de  65  kilos, 
variera  suivant  le  poids  et  la  taille  des  sujets.  Un  individu  petit 
aura  une  surface  relativement  plus  grande  et  perdra  plus  de  cha¬ 
leur  qu’un  autre  ;  un  individu  petit  mangera  plus  qu’un  grand. 
La  ration  alimentaire  de  la  femme  sera  de  quatre  cinquièmes 
moins  forte  que  celle  de  l’homme.  11  est  évident  aussi  que  pour  une 
vie  sans  fatigue  la  ration  alimentaire  sera  moindre  et  pourra  être 
réduite  à  2  100  calories  ;  au  contraire,  pour  un  travail  fatigant, 
cette  ration  pourra  monter  à  3  700  calories  et  même  à  5000.  Dans 
les  pays  chauds  la  ration  sera  diminuée  d’un  sixième. 

Les  albumines  sont  fournies  principalement  par  les  viandes,  les 
poissons,  les  farineux  en  grains  ;  les  hydrates  de  carbone^  par  les 
céréales,  les  légumes,  les  fruits  ;  les  graisses^  par  les  huile.s,  les 
graisses,  les  beurres,  les  fromages. 

Pour  établir  la  ration  alimentaire,  il  faut  se  rappeler  la  teneur 
des  divers  aliments  en  albuminoïdes,  en  graisses,  et  en  hydrates 
de  carbone,  en  tenant  compte  que  10  %  des  aliments  environ 
ne  sont  pas  transformés  dans  l’intestin.  Voici  quelques  chiffres: 

Les  viandes  contiennent  22  %  d’albuminoïdes,  de  1  à  7  %  de 
graisse  (veau  1  %,  bœuf  5  %,  porc  7  %). 

Les  poissons,  19  %  il’albuminoîdes,  15  %  de  graisse  (poissons 
gras),  1  à  4  %  (poissons  maigres). 

Les  farineux  en  grains  (lentilles,  haricots),  23  %  d’albuminoïdes, 
1  à  2  %  seulement  de  graisse  et  une  forte  proportion  d’hydrates 
de  carbone,  50  %. 

Le  pain  et  la  pomme  de  terre  contiennent  peu  de  substances 
albuminoïdes  et  de  graisse,  mais  sont  très  riches  en  hydrates  de 
carbone  (pomme  de  terre,  20  %  ;  pain,  62  %). 

L’œuf  de  poule  contient  12  %  d’albuminoïdes  et  12  %  de  grais¬ 
ses  ;  le  beurre,  90  %  de  graisses. 
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Parmi  les  fromages  : 

le  gruyère,  29  %  d'albuminoïdes ........  29  %  de  graisses 

te  roquefort,  25  %  —  .  30  %  — 

le  gervais,  14  %  —  . .  43  %  — 

Ces  chiffres  permettent  d’établir,  tfiéoriquement,  la  ration  ali¬ 
mentaire  de  l’individu,  mais  il  est  impossible  de  fixer  pour  tout  le 
monde  et  d’une  manière  absolue  la  quantité  d’aliments  nécessaire. 
11  est  impossible  aussi  de  fixer  le  nombre  de  repas,  car  ce  nombre 
est  subordonné  à  l’âge  de  l’individu  et  à  sa  faim.  Mais  il  est  des 
règles  générales  que  l’on  doit  toujours  suivre. 

Ainsi,  il  ne  faut  manger  et  boire  que  lorsqu’on  a  faim  ou  soif, 
car  alors  seulement  on  a  besoin  de  nouveaux  matériaux  pour 
réparer  les  pertes  qu’a  faites  l’organisme.  Nous  ne  parlons  ici, 
bien  entendu,  que  des  personnes  en  bonne  santé  ;  car  les  malades 
doivent  suivre  évidemment  un  régime  alimentaire. 

On  ne  doit  jamais  se  mettre  à  table  tant  que  le  repas  précé¬ 
dent  n’est  pas  complètement  digéré.  On  évite  ainsi  non  .seule¬ 
ment  une  indigestion  probable,  mais  encore  toutes  les  nom 
breuses  maladies  de  l’estomac  qui  ne  tardent  pas  à  se  déclarer 
lorsqu’on  le  malmène  ou  lorsqu’on  lui  donne  trop  de  travail. 

II  est  important  de  régler  les  heures  des  repas.  Si  on  peut  tous 
les  jours  manger  à  heure  fixe,  on  s’en  trouve  à  merveille,  car  on 
mange  mieux,  et  l’estomac,  habitué  à  fonctionner  à  la  même 
heure,  digère  beaucoup  plus  facilement.  Lorsque  l’heure  ordi¬ 
naire  du  repas  a  sonné,  l’estomac  réclame  de  la  nourriture,  on 
sent  la  faim.  Si,  pour  une  raison  ou  pour  une  autre,  on  est  obligé 
d’attendre  pendant  un  temps  assez  long,  l’estomac  ne  réclame 
plus  rien,  on  n’a  plus  faim,  et,  si  l’on  mange,  c’est  par  force.  Dans 
ces  conditions,  le  repas  ne  peut  pas  être  utile  à  la  santé. 

Il  ne  faut  pas  reprendre  trop  vite,  après  avoir  mangé,  un  tra¬ 
vail  intellectuel  ou  un  exercice  violent.  Tout  cela  peut  inter¬ 
rompre  le  travail  de  la  digestion  et  rendre  plus  ou  moins  malade*. 
Il  serait,  au  contraire,  très  utile  de  se  reposer,  ou  mieux  de  faire 
une  petite  promenade  de  près  d’une  heure. 

Il  faut  éviter  aussi  autant  que  possible  les  préoccupation.^  de 
l’esprit,  les  émotions  un  peu  vives.  II  est  beaucoup  de  per¬ 
sonnes,  en  effet,  qui  ne  peuvent  pas  conserver  les  aliments 
qu’elles  ont  pris  si  elles  se  trouvent  assez  fortement  émotion¬ 
nées  au  milieu  de  leur  digestion.  Files  ressentent  soudainement 
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comme  une  espèce  de  resserrement  dans  l’estomac,  la  digestion 
s'arrête  et  les  aliments  sont  rejetés. 

Les  personnes  très  jeunes  doivent  faire  quatre  repas  :  le 
malin,  à  midi,  à  quatre  heures  et  à  sept  heures.  A  l’âge  adulte, 
et  surtout  quand  on  est  Jiomme  fait,  trois  repas  sont  plus  que 
suffisants,  et  encore  le  premier,  celui  du  matin,  doit  être  très 
léger,  à  moins  qu'on  n’ait  à  faire  un  travail  très  pénible.  Quand 
les  cheveux  blanchissent,  deux  repas  seulement  sont  nécessaires. 
Les  personnes  un  peu  âgées  devraient  toujours  se  contenter  le 
soir  d'un  potage  et  d'un  œuf  ou  d’un  poisson. 

* 

D’une  manière  générale,  pour  les  vieux  comme  pour  les 
hommes  faits,  le  repas  de  midi  peut  être  très  abondant  parce  que 
l’exercice  qu’on  fait  toujours  après  en  facilite  Indigestion;  mais 
le  repas  du  soir  doit  être  très  frugal.  On  dort  ainsi  beaucoup 
mieux,  et  le  matin  on  se  lève  plein  de  santé.  Tout  le  monde  a  pu 
remarquer  que,  pendant  la  nuit  qui  suivait  un  trop  bon  dîner,  le 
sommeil  était  pénible,  agité  et  que  le  matin  on  se  réveillait  avec 
la  bouche  mauvaise,  des  nausées,  etc.  Donc,  si  on  peut  bien 
manger  à  midi,  il  est  nécessaire  de  manger  beaucoup  moins 
le  soir. 

Quant  i\  la  boisson,  on  peut  boire  du  vin,  de  la  bière  ou  du 
cidre,  selon  les  goûts.  L’important  est  de  ne  pas  avaler  une  trop 
grande  quantité  de  liquide  h  la  fois.  Le  vin  doit  toujours  être 
étendu  d’eau  au  moins  par  moitié.  Ce  n'est  qu'exceptionnellement 
qu’on  peut  boire  du  vin  pur  et  encore  modérément. 

Le  corps  humain  étant  composé  de  matériaux  très  dilTérents, 
il  faut  le  nourrir  avec  un  grand  nombre  de  principes  alimen¬ 
taires.  On  prendra  donc  des  aliments  dans  le  règne  végétal  et 
dans  le  règne  animal;  on  mangera  de  la  viande  et  des  végétaux 
et  on  variera  les  uns  et  les  autres  autant  que  possible. 

La  nature  donne  à  l’homme  les  aliments  dans  l'état  le  plus 
simple.  Pour  en  tirer  le  plus  de  profit  il  ne  faut  donc  pas  trop 
s’éloigner  de  la  nature.  Ainsi  un  morceau  de  bœuf  rôti  tout  sim¬ 
ili  ornent  devant  le  feu  conserve  toutes  ses  qualités  nutritives  et 
se  digère  bien  mieux  que  lorsqu’on  lui  a  fait  subir  les  plus  sa¬ 
vantes  préparations. 

Toutes  les  sauces  stimulent  l’appétit,  mais  elles  fatiguent  et 
tourmentent  l’estomac,  il  faut  par  conséquent  les  éviter  autant 
que  faire  se  peut. 
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Rion  a  dit  que  «  le  meilleur  cuisinier  n'est  que  le  plus  habile 
des  empoisonneurs  ». 

C’est  aller  peut-être  un  peu  loin,  comme  le  faisait,  du  reste, 
Désaugiers  quand  il  disait  dans  un  sens  tout  contraire  : 

Un  cuisinier,  quand  je  dîne. 

Me  semble  un  être  divin. 

Mais  il  faut  admettre  que  les  bons  cuisiniers  rendent  de  très 
mauvais  services  à  la  santé  parce  qu’ils  favorisent  rintem- 
pé rance. 

Nous  terminerons  en  disant  avec  Tourlelle  :  «  La  simplicité 
et  la  tempérance  sont  des  sources  abondantes  de  santé  et  de  vie, 
sans  lesquelles  on  ne  peut  espérer  la  longue  conservation  ni  de 
l’iine  ni  de  l’autre.  » 


DEUXIÈME  SECTION 

BOISSONS 

Si  les  aliments  sont  nécessaires  pour  l’entretien  de  la  vie,  les 
boissons  ne  le  sont  pas  moins.  L’eau  est,  en  effet,  un  des  élé¬ 
ments  les  plus  indispensables;  ce  qui  le  prouve  c’est  que  le  corps 
de  l’homme  en  contient  environ  63 7o-  Mfiis  il  en  perd  tous  les 
jours  une  quantité  très  grande  par  quatre  voies  différentes.  Cette 
quantité  varie  suivant  les  individus  et  suivant  la  température 
extérieure;  cependant  on  a  admis  qu’on  élimine  en  moyenne  par 
les  poumons  :  0  litre  300;  par  les  reins,  1  litre  200;  par  la  peau, 
0  litre  800;  par  les  fèces,  O  litre  200,  ce  qui  donne  un  total  de 
2  litres  500.  11  faut  donc  que  ces  pertes  soient  compensées  d’une 
manière  constante,  et  elles  le  sont,  en  réalité,  par  l’eau  que  ren¬ 
ferment  les  aliments,  par  celle  qui  se  forme  à  la  suite  de  la  com¬ 
binaison  de  l’hydrogène  avec  l’oxygène,  et  par  celle  qu’on  boit 
pure  ou  mélangée  à  d’autres  substances  sous  forme  de  boissons. 
On  arrive  ainsi  à  près  de  3  litres. 
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C’esl  surtout  Veau  potable,  dont  nous  avons  déjà  parlé,  qui 
nous  permet  de  réparer  toutes  les  pertes  en  eau  et  en  matières 
minérales  que  les  aliments  solides  ne  fournissent  pas  en  quan¬ 
tité  suffisante. 

Mais  l'eau  n’est  pas  la  seule  boisson  que  nous  ingérons,  il  y 
en  a  d'autres  qui  donnent  à  l’organisme  une  excitation  passa¬ 
gère,  en  même  temps  qu’un  léger  apport  nutritif,  de  manière  à 
lui  permettre  d’attendre  et,  en  outre,  de  mieux  utiliser  les  véri¬ 
tables  aliments. 

C’esl  pourquoi  on  a  divisé  les  boissons  en  alimenlaii'ex  ou 
aromatiques,  et  en  alcooliques  ;  celles-ci  se  subdivisent  en  bois¬ 
sons  fermentées  et  en  boissons  distillées. 


1.  —  Boissons  alimentaires  ou  aromatiques. 


Café*  —  Thé.  —  Maté,  —  Chocolat* 


Café.  —  Le  caféier  {fîg.  12)  est  un  arbuste  toujours  vert;  il 
peut  s’élever  de  cinq  à  sept  mètres.  Son  fruit  est  une  baie  rouge 
qui  renferme  deux  graines  (fig.  12),  convexes  d’un  c6té  et  planes 
de  l’autre  avec  un  sillon  longitudinal.  Les  semences,  qui  ne  sont 
autre  chose  (jue  le  café,  ont  la  consistance  de  la  corne  et  l’odeur 
du  foin. 

On  distingue  plusieurs  sortes  de  café,  mais  les  principales 
.sont  :  le  café  Moka,  qui  possède  l’aromc  le  plus  agréable;  le  café 
Bourbon,  le  café  Martinique  et  le  café  Haïti  ou  Saint-Domingue. 

L’arome  du  café  ne  se  développe  que  par  la  torréfaction.  Le 
Moka  doit  être  moins  bnïlé,  pour  nous  servir  de  l’expression 
usitée,  que  les  autres  espèces.  On  obtient  un  excellent  café  en 
employant  parties  égales  des  cafés  Moka,  Bourbon  et  Martinique, 
après  les  avoir  torréfiés  séparément. 

On  a  dit  beaucoup  de  mal  du  café.  Certains  médecins  l’ont 
cru  longtemps  nuisible  à  la  santé;  ils  l’ont  considéré  même 
comme  un  poison,  ce  qui  a  fait  dire,  paraît-il,  à  Voltaire  : 

«  poison  lent,  car  voilà  bientôt  quatre-vingts  ans  que  j'en  bois 
sans  qu’il  ait  produit  d’effet.  » 

L’infusion  de  café  est  une  boisson  très  agréable.  Rite  excite  la 
digestion  et  procure  un  sentiment  général  de  bien-être  très  pro-  ) 

noncé.  On  peut  donc  en  boire,  surtout  après  un  bon  repas,  mais 
toujours  avec  modération.  En  effet,  le  café  n’est  pas  inoffensif. 
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S’il  est  des  personoes  qui  peuvent  en  prendre  sans  inconvénient, 
il  en  est  d’autres  qui  ne  Je  peuvent  pas.  Et  cela  à  cause  d'un 
alcaloïde,  la  ca/’éme,  qu’il  renferme,  en  plus  de  la  cellulose,  des 
nialières  grasses,  sucrées  et  minérales.  La  caféine  est  une  ma¬ 
tière  azotée  qui,  à  faible  dose  (10  à  J 2 centigrammes,  dose  se  trou¬ 
vant  généralement  dans 
une  lasse  de  café),  sti¬ 
mule  légèrement  les  bat¬ 
tements  du  cœur,  pro¬ 
duit  la  diurèse,  et  qui 
provoque,  au  contraire, 
à  haute  dose,  des  palpi¬ 
tations,  des  vertiges,  des 
tremblements  et  même 
des  convulsions  téta¬ 
niques.  La  torréfaction 
fait  encore  se  dévelop¬ 
per  une  huile  volatile,  à 
iai|uel]e  on  a  donné  le 
nom  de  caféone  et  qui 
donne  à  l’infusion  du 
café,  non  seulement  son 
arôme,  mais  encore  une 
puissance  stimulante  su¬ 
périeure  à  celle  de  la 
caféine  et  portant  son 
action  sur  la  circulation, 
en  même  temps  que  sur 
l'exercice  des  fonctions 
cérébrales. 

Il  est  certain,  en  effet,  qu’il  stimule  doucement  le  cerveau. 
Grâce  à  lui,  l’imagination  devient  plus  vive  et  le  travail  plus 
facile;  les  idées  se  succèdent  rapidement,  parce  que  la  mémoire  a 
une  plus  grande  activité.  11  ne  fait  certes  pas  éclore  la  pensée  de 
l’idiot,  et  lîalzac  a  pu  dire  avec  juste  raison  que  «  les  sots 
élaienl  plus  ennuyeux  quand  ils  avaient  pris  du  café  »,  mais  il 
ranime  les  facultés  de  l’iiomme  sain,  il  épanouit  l’imagination  du 
poète  et  ravive  la  mémoire  du  professeur. 

Le  café  au  tait  est  un  aliment  agréable,  de  digestion  facile 
et  nutritif.  Un  litre  comprenant  moitié  infusion  de  café,  moitié 


Fig.  12,  —  Caféier  {Vofe^  ûrablcix)  —  Coupe  trans¬ 
versal©  du  fruit  faibienient.  grossi  et  laissant  voir 
à  riniériour  les  deux  grains. 
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lait  et  80  grammes  de  su¬ 
cre,  renferme  50  grammes 
de  substances  azotées,  et 
plus  de  100  grammes  de 
substances  grasses  et  su¬ 
crées.  U  a  donc  une  valeur 
alimentaire  certaine  en  plus 
de  ses  propriétés  stimulan¬ 
tes  et  digestives  (fig.  13). 

On  falsifie  beaucoup  le 
café,  puisqu’on  va  jusqu’i 
fabriquer  le  grain  lui-même 
de  toute  pièce  en  se  ser¬ 
vant  de  pâtes  diverses.  Il 
est  facile  de  reconnaître 
les  grains  fabriqués;  si 
on  les  met  dans  une  dilu¬ 
tion  très  faible  d’acide  ni¬ 
trique,  ils  se  dissolvent 
généralement,  à  moins 
qu'on  n’ait  employé  des 
fèves  colorées,  mais  alors 
ces  grains  perdent  la  colo¬ 
ration  qu’on  leur  a  donnée. 
Mais  c’est  surtout  la  poudre 
que  l’on  falsifie,  parce  que 
c'est  plus  facile,  et  on  em¬ 
ploie  de  préférence  la 
poudre  de  chicorée  (fig.  15). 
Celle-ci  n’a  aucun  des  avan¬ 
tages  du  café,  elle  est  sim¬ 
plement  laxative.  Elle  n'est 
pas  nuisible,  mais  il  y  a 
troniperie  sur  la  marchan¬ 
dise  que  l’on  vend.  Le  mi¬ 
croscope  fait  reconnaître 
facilement  les  poudres  di¬ 
verses  que  l’on  a  ajoutées 
ù  la  poudre  de  café  (flg,  li 
et  13). 


Flg,  —  Chicoféo. 


l'ig.  13^  —  Café  pur* 


( 


Fig,  1^.  —  Café  chicorée. 
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Thé.  —  Le  nombre  des  thés  du  commerce  est  considérable; 
on  les  a  divisés  en  deux  groupes  :  les  thés  verts  et  les  thés  noirs. 
Quoiqu’on  ne  connaisse  pas  très  bien  les  procédés  que  l’on  suit 
dans  l’extrême  Asie  pour  leur  préparation,  on  a  tout  lien  de 
croire  que  cette  difTérence  de  couleurs  est  due  au  genre  spécial 
de  préparation.  Les  thés  verts  seraient  desséchés  rapidement  et 
conserveraient  ainsi  la  couleur  naturelle  des  feuilles,  tandis  que 


Fig,  16.  —  Thé  (Thea  —  Feuille*  —  Fragment  d‘une  petite  braDche 

avec  son  pédoncule  de  fruit  se  trouvant  quelquefois  mélo  aux  fouilles. 


la  dessiccation  serait  lente  pour  les  thés  noirs,  qui  prendraient 
conséquemment  une  teinte  foncée  (lig.  16). 

Les  thés  verts  s’altèrent  facilement  en  vieillissant;  on  ne  doit 
cependant  les  employer  qu’au  bout  d’un  an.  Les’  thés  noirs,  au 
contraire,  s’améliorent  à  mesure  qu’ils  s'éloignent  du  moment  de 
leur  préparation;  on  peut  s’en  servir  au  bout  de  quinze  à  seize 
mois. 

Le  plus  estimé  des  thés  verts  est  Vhyson,  ou  hiswin^oa  he-chun 
(heureuse  (leur  du  printemps);  on  l’emploie  beaucoup  en  France, 
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Le  thé’ /loiitfrc  A  cation  ou  chou-tcha  (thé  perlé)  est  de  l’Iiysou 
trié;  il  est  plus  fort  et  plus  parfumé.  L'impérial  est  encore  de 
riiyson  trié  en  grains  plus  gros;  sa  couleur  est  vert  argenté  et 
son  parfum  très  agréable.  Le  tonkatj  ou  tun-ke  (croissant  au  bord 
du  ruisseau)  provient  de  la  troisième  récolte;  les  feuilles  sont 
larges,  jaunâtres,  mal  roulées,  il  est  très  commun  et  son  prix 
modique. 

Les  ihés  noirs  fournissent  le  pckoe  ou  puk-ko  (duvet  blanc)  ;  il 
est  fort  cher  et  très  recherché  en  France  et  en  Hussie  ;  il  l'em¬ 
porte  sur  tous  par  sa  finesse  et  son  parfum.  Sa  couleur  cfil  noir 
argenté  et  son  infusion  rappelle  le  goût  de  la  noisette  fraîche.  U 
s'altère  facilement  fi  l’humidité.  L’orange  pekoe  a  une  odeur 
agréable  îi  cause  des  plantes  aromatiques  qu'on  a  ajoutées.  Le 
Congo  est  grisâtre;  son  infusion,  très  parfumée,  est  un  peu 
amère.  11  est  très  estimé  en  Chine  et  très  recherché  en  Angle¬ 
terre  ;  c’est  le  ihé  de  famille  des  Russes.  Le  souckong  de  la 
deuxième  récolte  est  le  plus  fort  des  thés  noirs.  Le  pouchong  a 
un  arôme  très  fin,  mais  il  est  faible. 

Tous  les  thés  fins  qui  doivent  être  exportés  sont  mi.';  dnns  des 
caisses  vernissées,  doublées  de  lames  d’étain,  de  plomb,  de 
feuilles  sèches  ou  de  papier  peint.  On  appelle  (hé  de  la  caravane 
celui  qu’on  envoie  en  Russie  dans  des  caisses  garnies  de  peaux 
et  de  nattes  de  bambou 

On  falsifie  quelquefois  le  thé  par  des  colorations  artificielles, 
avec  le  curcuma,  le  bleu  de  Prusse,  etc.,  ou  en  mélangeant  des 
feuilles  de  frêne,  de  saule,  d’églantier,  d’orme,  etc.  Ün  ajoute 
souvent  des  plantes  aromatiques, 

l.e  thé  contient  un  akalo'i’de,  la  théine,  absolument  idenli([uo 
la  caféine,  et  une  huile  essentielle  qui  lui  donne  son  arôme. 
De  même  que  le  café  c’est  un  stimulant  et  un  antidéperditeur; 
mais  il  est  moins  nutritif  et  plus  excitant.  Parmi  tonies  les  subs¬ 
tances  exotiques  les  plus  estimées,  il  n’en  est  aucune,  d’après 
M,  lloussaye,  qui  ne  réunisse  autant  de  qualités  précieuses  que 
la  feuille  du  thé.  «  Klle  n’a  pas  seulement  enrichi  l’hygiène  d'une 
boisson  nutritive,  toujours  suave,  toujours  salubre,  qui  ne  re¬ 
doute  aucune  comparaison,  sous  ce  rapport,  avec  le  café  ou  le 
chocolat;  elle  n'a  pas  seulement  accru  la  somme  de  nos  jouis¬ 
sances  domestiques,  de  nos  plaisirs  de  famille  et  de  société,  elle 
a  fait  mieux  ;  elle  nous  a  procuré  un  moyen  simple,  économique 
et  presque  toujours  souverain,  de  maintenir  dans  un  état  normal 
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el  régulier  nos  organes  et  même  nos  taeultés  intallectuelles.  » 
Il  y  a  sans  tJoute  de  l'exagération  dans  îout  cela,  nniis  il  iaut 
bien  que  le  llié  soit  une  boisson  vraimenl  uLile  et  nécessaire  pour 
être  si  universellement  réiiaudu.  Les  Anglais,  les  Hoîlandais  et 
les  Russes  n'ont  pas  de  vin,  et  ils  trouvent  dans  le  thé  la  slimula- 
Uon  nécessaire  pour  une  bonne  digestion.  (ï race  a  lui,  ils  aug¬ 
mentent  la  clialeur  intérieure  qui  levir  est  indispensable  pour  ré¬ 
sister  au  froid  extérieur. 

Maté.  —  Le  inalé  (fig*  17)  est  un  arbrisseau  du  Paraguay.  Les 


Fig.  11.  —  Maté  Pamffuienu.i J 


feuilles  renferment  un  alcaloïde  en  tout  semblable  à  la  caféine, 
aussi  leur  infusion  est-elle  excitante  cûuiiiie  celle  du  thé  et  du 
café. 

Chocolat.  —  Le  chocolat  est  une  pâte  alimentaire  faite  avec 
la  graine  du  cacaotier,  noniÈiié  cacao,  ;ï  laquelle  on  ajoute  du 
sucre  broyé  (fig.  IK).  Le  cacao  contient  une  matière  grasse,  onc¬ 
tueuse,  le  ùeurre  dp.  cacao;  de  l’albumine  ;  un  stimulant  général, 
la  théobroîtiine i  alcaloïde  azoté  sc  rapprochant  beaucoup  de  la  ca- 
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féine  et  de  la  lliéine;  un  agent  tonique  par  excellence  qui  recons¬ 
titue  le  muscle  et  le  sang,  la  caséine  et  un  peu  de  fécule.  Le 
cliocolal,  qui  généralement  ne  conlienl  pas  seulement  du  cacao  et 
du  sucre,  mais  encore  de  la  cannelle  ou  de  la  vanille,  consliluc 
donc  un  aliment  complet,  très  nourrissant.  11  convient  aux  esto¬ 
macs  faibles,  délicats,  uerveux,  aux  liommes  d'étude, aux  femmes, 


Fig*  IS.  —  Cacao  (Theùhroma  ùùmo).  Rranche  portant  des  fcuillcst  des  fleurs 
et  düs  fruits.  —  Graîae  do  Cacaoyer  vue  do  face  et  do  côté* 


aux  enfants  et  aux  convalescents.  Il  est  cependant  des  personnes 
qui  le  digèrent  avec  difliculté  ;  elles  doivent  naturellement  en 
prendre  très  rarement. 

Comme  on  le  falsifie  très  souvent,  voici  comment  on  peut 
reconnaüre  si  un  cliocolat  est  bon  ou  s’il  a  été  falsifié. 

Un  bon  chocolat  a  une  couleur  brune,  11  est  lisse  à  sa  surface 
et  Ga  cassure  ne  doit  présenter  ni  cavités  ni  rien  de  graveleux. 
Il  fond  dans  la  bouche  et  acquiert  une  consislunce  mo^euno 
quand  on  l'a  fait  cuire  dans  l'eau  ou  le  lait. 


ALIMENTS 
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cacao  employé  était  trop  vert,  trop  grillé  ou  avarié. 

La  solution  exhale-l-elle  une  odeur  de  colle  ou  de  IVomage; 
est-elle  consistante  au  point  de  se  prendre  en  gelée  par  le  refroi¬ 
dissement?  on  a  aj(Hité  une  matière  rarinouse,  comme  la  fécule 
de  pomme  de  terre,  la  farine  de  riz.  de  maïs,  de  blé,  d'orge, 
1,'addilion  de  la  fécule  se  reconnaît  aussi  par  l'examen  microsco¬ 
pique,  car  les  dimensions  linéaires  de  la  fécule  sont  de  quatre  à 
douze  fois  plus  grandes  que  celles  du  cacao. 


l.a  présence  de  la  fécule  d'amidon  se  reconnaît  encore -de  la 
manière  suivante  :  on  prend  une  partie  du  chocolat  et  on  la  fait 
bouillir  pendant  une  dizaine  de  minutes  avec  six  parties  d'eau 
di.slillée.  On  ajoute  une  quantité  suftisante  de  chlore  concentré 
pour  décolorer  le  liquide;  il  se  forme  un  précipité  jauné Ire  et  on 
filtre  après  avoir  laissé  reposer.  Le  liquide  filtré  contient  la  fé¬ 
cule.  Sa  couleur  JannAlre  devient  d'un  très  beau  bleu  par  l’addî- 
tion  d’une  on  de  deux  gouttes  de  teinlnre  alcooliqtie  d'iode.  Si  te 
chocolat  ne  contient  pas  de  farine,  i)  devient  brun  au  lieu  de 
bleu. 

La  solution  exliale-t-elle  une  odeur  de  rance?  on  a  ajouté  des 
matières  grasses  pour  remplacer  le  beurre  de  cacao  enlevé. 
L'odorat  et  le  gofd  reconnaissent  vite  celle  falsification  si  on 
étend  la  poudre  du  cliocolat  suspect  en  une  mince  couche  sur 
une  assiette  placée  dans  un  endroit  chaud.  On  la  reconnaît  en¬ 
core  par  le  point  de  fusion  des  corps  gras  ;  le  heurre  de  cacao 
fond  A  23":  le  suif  de  veau  à  30“ ;  celui  du  mouton  A  36“  et  la 
moelle  de  beenf  à  37®. 

A-t-on  ajouté  ties  matières  insolubles,  comme  de  la  sciure  de 


bois,  du  carbonate  de  chaux,  des  argiles  ocreuses,  du  pain  grillé 
en  poudre,  etc.,  etc.?  toutes  ces  matières  se  déposent  au  fond  du 
vase  où  on  les  recueille  et  on  en  détermine  la  nature  avec  le 
microscope. 


§  2.  —  Boissons  alcooliques. 

4 

I.  —  Boissons  fermentées. 


Vin.  seü  falsificationn.  —  Cidre.  —  Poiré.  —  Uil-re.  —  Koumyss. 

Vin.  —  Le  vin  est  une  liqueur  alcoolique  obtenue  par  la  fer^ 
mentalion  du  jus  de  raisin.  C'est  un  tonique  puissant  qui,  bu 
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avec  modération  pendant  les  repas,  soutient  les  forces  et  com- 
nnmiiiue  à  tous  les  organes  une  grande  énergie.  Le  laboureur 
qui  peut  emporter  avec  lui  dans  les  champs  une  bouteille  d’un 
vin  franc  cl  pur,  travaille  avec  beaucoup  plus  d’ardeur  que  celui 
qui  a  dé  se  désaltérer  avec  de  l’eau  claire.  .Mais  le  vin  n'agil  pas 
seidecnent  sur  le  physique,  il  agit  aussi  sur  le  moral.  Vimnii 
(toinim  hcfifical  cor  liouiitûx,  le  bon  vin  réjouit  le  creur  de 
l’homme.  «  J'aflirme,  écrivait  Jules  (Juvot  en  IH(i4,  que  c’est  à 
l'usage  populaire  des  vins  de  ses  vignes  que  la  l•t•ancc  doit  .sa 
supériorité  de  corps,  d’esprit  et  de  coeur  A  la  fois.  Klle  |)erd  et 
elle  perdra  de  plus  en  plus  ce  précieux  privilège,  à  mesure  que 
le  viu  et  la  vigne  se  changeront  en  vins  de  grains.  « 

Mais  le  vin  ne  facilite  pas  seulement  la  digestion,  il  n’est  pas 
seulement  tonique  et  excitant,  il  peut  encore,  dans  certains  cas, 
suppléer  au  manque  de  nourriture  :  «  /'uniem  vhti  polio  xolcH,  un 
peu  de  vin  apaise  la  faim,  »)  dît  le  grand  Hippocrate  dans  ses 
,\phori.smes.  Le  vin  est  donc  un  aliment. 


Sa  composition  est  très  complexe.  11  contient  de  l'eau,  de 
l’alcool,  de  la  glycérine,  du  tannin,  des  matières  colorantes,  <les 
acides  —  tartrirjue,  maliqiie,  racémique,  acétique,  carbonique, 
idiospborique ,  suecitiique,  —  des  tartrates  et  de.s  pbospliates 
alcalino-terreux,  enliii  des  éthers  qui  lui  domient  sou  parrmii  ou 
honqnel.  La  lie  se  forme  aux  dépens  du  tartrate  de  potasse  et 
des  matières  colorantes. 


La  proportion  de  ces  nombreux  principes  varie  dans  les  vins; 
cette  diflérence  leur  donne  des  qualités  et  des  propriétés  di¬ 
verses  qui  permettent  de  les  classer  comine  l’a  fait  liouebardat  ; 
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.■  Clos-V<nif!<‘ot,  Moiitriu’Iif'l.  Il  à  l't 

Avpc  homiTicl.  MJ('V/oc  :  Cliàleaii-Liirouf,  SiiuhTiK;,  .  .  •  /  nj  ^  i-, 

i  Mlili  ;  Langliiilp,  Sîiint-lit’in  gi*, 

,  t  Ji'Mti'goüine  (>l  Hiiril^'înis  ot  iliiiaires. 

Sans  bomnicl.  ' ^  , 

(  UiTUult,  Aude,  coin  mu  ns 


On  fl  i  vise  les  vins  en  <leiix  groupes  distincLs  :  les  vins  blancs 
el  les  vins  rouges.  Ces  ilerniers  se  fabri«[iienl  avec  tovit  le  raisin 
qu’on  laisse  iumierger  clans  le  jus  pendant  la  rennenlulion,  el 
c'est  la  pulpe  qui  donne  au  li(|uidé  sa  couleur  rouge,  bes  vins 
blancs,  au  contraire,  ne  sont  faits  qu'avec  le  jus  du  l'aîsiii,  :iut|uel 
on  a  enlevé  la  pid[)e.  On  peut  donc  fabriquer  du  vin  blanc  avec 
du  raisin  noir.  Mais  cotnme  dans  le  vin  rouge  il  enlre  des  élé¬ 
ments  (jui  ne  se  Irouvent  pas  dans  le  blanc,  il  est  facile  de  cmo- 
prentlre  (|ue  le  mêtiie  vignoble  peut  fournir  des  vins  rouges  et 
des  vins  blancs  de  valeur  didércnte. 

Après  cette  classification  comuiei'ciale,  nous  devons  donner 
la  dassilication  scienlilique.  Celle-ci  divise  les  vins  eu  :  vins 
secs,  vins  lifiuoreux  et  siicré.s,  el  vins  niousseux. 

Les  vins  secs  sont  les  vins  vrai  tue  ni  naturels;  ils  co  tu  pren¬ 
nent  les  vins  de  Bourgogne,  de  Bordeaux,  du  Iloussillou,  cIc.  Ils 
sont  un  peu  acides,  astringents,  litiipides  et  léger.s. 

Les  vins  liquoreux  et  sitcrés  .sont  alcoolicjucs  et  doux  par 
suite  d’une  assez  gratttie  (juautilé  île  sucre  qu'on  a  ajoutée.  Ce 
sont  les  vins  de  Malaga,  de  Fronlignan,  de  Lunel,  d'Alicaulc. 

Les  vins  mousseux  sont  d'ordinaire  blancs,  et  ils  itiou.ssent 
parce  qu'on  y  a  ajouté  du  sucre  qu'on  a  laissé  fertneuler  ;  ils 
conlienneni  doitc  une  a.ssez  grande  quantité  d’acide  carboniijuo 
libre.  Ce  sotil  les  vins  de  Chattipagne,  la  blanquette  de  iJmours, 
les  vins  de  l'Ksl,  etc.  Tons  stimulent  le  cerveau. 

Les  vins  blancs  sont  diurélujues. 

Celte  excellente  boisson  est  nialbeiireusement  sujette  s’al¬ 
térer.  Elle  devient  malade,  grùce  aux  nticroorganismes  qui  s'y 
développent.  Le  vin  est  alors  pifjué,  aigre,  tourné,  amer,  filant, 
gras. 

Dans  le  but  de  prévenir  ces  altérations,  on  a  préconisé  le  ;)/«- 
traye.  Celte  opération  a  l’avantage  de  clarijier  le  vin,  il  aviver  sa 
couleur,  d’augmenter  son  acidité  et,  par  conséquent,  de  faciliter 
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sa  conserralion*  Mais  tout  le  nioiule  ne  supporte  pas  le  vin  plâtré, 
et  lorsque  la  il  ose  ajoulèe  est  trop  forte,  le  viti  est  légèrement 
purgatif,  l/Elal  tolère  2  grammes  de  sulfate  de  potasse  par  litre. 


lh}plàivag(^.  —  M  Quand  les  vins  contienuent  trop  de  ce  dei- 
nier  sel,  dit  LatigloiSt  les  viliciilleurs  eouptoïL  leurs  vins  avec 
des  vins  moins  jîlàtrés*  alin  de  rentrer  dans  les  litniles  légales. 
Dans  ceci  rien  de  dangereux  |)uur  le  eonsfuiîmateur,  mais  les 
falsificaJeurs  ont  imaginé  de  déplâtrer  les  vins  [dâlrés  en  y  ajoti- 
lant  certaines  ^lîhstancf^s  :  soit  du  chlorure  de  Ijarviim,  soit  en 
ayiliitil  les  vins  avec  ilii  larli-ale  tic  slrontîuiri.  Dans  le  d/'plàlraf^e 
par  le  elilortire  de  Laryuiii,  il  se  fonne  du  suliale  de  harvle 
insoluble  qui  se  dépose  et  il  reste  en  dissolution  dans  le  liquide 
du  chlorure  de  potassium,  sel  purgatif  et  nuisible;  de  plus,  le 
nioiiidie  excès  de  sels  de  baryte  agît  coin  tue  un  véritable  poison. 
Les  sels  de  strontium  sont  moins  vénemmx  ([ue  ceux  de  bnr.yum. 
Mais  ils  agissent  évidemment  aussi  sur  réconotnie  animale.  Le 
larlrate  de  .slronliurti  a  pour  etl'et  de  rétablir  la  composition  ini¬ 
tiale  du  vit!  quant  au  lartrate  de  potasse,  mais  le  dé[)lâLrage  p.ar 
ce  procédé  n’est  jamais  parfait.  Quant  au  premier  procédé,  il  se 
reconnaît  par  le  poids  élevé  des  chlorures  qu’on  trouve  dans  le 
dosage  du  vin.  » 


Mais  on  falsifie  ce  liquide  de  bien  d'autres  façons,  et  ce  n’est 
pas  toujours  facile  de  le  savoir.  Le  meilleur  moyen  de  découvrir 
la  falsification  d'un  vin  c'est  de  le  comparer  avec  un  autre  écliau- 
tillon  du  même  cru,  provenant  d’un  vin  antlientique.  Si  on  ne 
peut  se  le  procurer  on  se  sert  d'un  vin  analogue.  La  dégustation 
permet  aussi  de  découvrir  les  fraudes,  mais  il  faut  être  bien  ha¬ 
bile  pour  cela. 

Mouillage.  —  On  reconnaît  qu’un  vin  a  été  étendu  d’eau  par 
les  faibles  quantités  d’alcool,  d'extrait  sec  et  le  peu  d'acidité 
décelés  par  l'analyse. 

Addition  de  vins  ou  de  piguettex  de  raisms  .îcw.  —  Cette  addi¬ 
tion  donne  au.x  vins  un  goût  sucré  tout  particulier. 


Vinage.  —  Le  vinage  est  pratiqué  pour  élever  le  taux  alcoo¬ 
lique  d'un  vin  de  raisins  secs,  ou  pour  faciliter  les  coupages 
lorsque  le  vin  a  franchi  les  limites  de  l'octroi.  Si  cette  opération 
était  faite  avec  de  l'alcool  ôlliyliqne  et  avec  des  alcools  indus¬ 
triels  riches  en  alcools  supérieurs,  il  n'y  aurait  pas  grand  mal. 
Mais  le  danger  réside  dans  ce  fait  qu’on  emploie  toujours  un 
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mauvais  alcool,  et  c'est  celui-ci  qui  est  la  cause  des  di^sordres 
graves  qui  surviennent  ciiez  tous  les  buveurs  des  grandes  villes, 
désordres  que  l’on  connait  sous  le  luun  d'alcoolisme.  Nos  législa¬ 
teurs  ont  donc  eu  raison  de  fuiro,  en  ISll-4,  une  loi  iulerdisaiit 
tout  vinage, 

Salinjlage.  —  b’acide  salicyliqiie  ajouté  nu  vin  arrcle  H  fer- 
meiilation,  empêclie  le  dévcdoppemenU  de  cerlaines  maladies  et 
lui  conserve  sa  saveur  sucrée.  Celle  falsification  est  nuisible  pour 
les  personnes  qui  ont  les  reins  malades.  On  reconnaît  qu’un  vin 
est  salicylé  en  ajoulant  un  peu  d’acide  sulfurique  à  50  cenlimè- 
tres  cubes  du  vin  et  en  agitant  avec  de  l'élber.  La  couche  supé¬ 
rieure  ayant  été  décantée,  on  la  liîlre  et  on  l'évapore  au  bain- 
marie;  s'il  existe  de  l'acide  salicyiique,  le  résidu  donne  une  belle 
colorai  ion  violclle  après  l’avoir  repris  par  l’eau  et  ajouté  quel- 
qiu's  gouttes  d'une  solution  de  perchlorure  de  fer. 

('oupage.  —  Le  mélange  de  plusieurs  vins  de  qualités  dill’é- 
renles  n’est  mauvais  que  s'il  dissimule  de  mauvais  produits. 

('olorniions  artificielles.  —  Cette  falsilicatioii  est  peu  répandue 
en  l'raiicc.  Quand  on  a  liesoin  de  forcer  la  couleur  d’un  vin,  on 
se  contente  de  le  couper  avec  un  outre  vin  très  foncé.  Ce  pro¬ 
cédé  n'est  évidemment  pas  dangereux  pour  la  santé.  Quand  on 
le  colore  artiticiellement,  on  a  recours  soit  à  des  matières  végé¬ 
tales,  comme  la  cochenille,  le  bois  de  campêche,  le  sureau,  les 
pétales  de  rose,  etc.;  soit  à  des  matières  dérivées  du  goudron 
de  houille,  comme  les  dérivés  de  la  fuchsine,  du  phénol.  Dans 
ce  dernier  cas,  il  y  a  plus  que  tromperie  sur  la  marchandise, 
puisque  ces  matières  sont  toxiques. 

La  recherche  de  la  coloration  des  vins  est  une  opération  dif¬ 
ficile.  L'Agetida  du  chimiste  indique  les  méthodes  suivantes  : 

1®  On  dépose  une  goutte  de  vin  sur  un  bâton  de  craie  albu¬ 
minée.  Tout  vin  donnant  une  tache  verdâtre,  violacée  ou  rose, 
sera  suspect; 

‘2®  On  sature  30  cen  lins  êtres  cubes  de  vin  avec  de  l’eau  de 
baryte  jusqu’à  coloration  verte  et  on  agite  avec  15  centimètres 
cubes  d’éther  acétique;  on  laisse  reposer.  Tout  vin  qui  colore 
l'éllier  acétique  doit  cire  rejeté;  il  renferme  un  dérivé  basique 
du  goudron  de  houille; 

3®  On  additionne  50  centimètres  cubes  de  vin  d’un  excès 
d’ammoniaque  et  on  agite  avec  25  ceulîmèLres  cubes  d’alcool 
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amylîqne  pur:  si  l'alcool  se  colore,  on  a  aflaîre  à  i'orseille  ou  à 
un  dérivé  du  goudron  de  liouitle; 

On  peut  encore  dans  ce  cas  s’assurer  de  la  coloration  fraudu¬ 
leuse  en  décantant  l'alcool  aniylifiue  dans  un  tube  à  essai,  et  en 
l’évaporanl  en  présence  d’uii  iMOucliel  de  soie  cerne.  Si  la  (ibre  a 
lixé  de  la  couleur,  c’est  que  le  vin  était  coloré  artificiellenient. 


!*asteurun{lon.  —  l’asteur  ayant  reconnu  (|u'un  grand  noitilirc 
de  ferments  nuisibles  du  vin  ne  résistaient  pas  à  une  tempéra¬ 
ture  de  80  degrés,  a  conseillé  le  cliauHage  des  vins  jusqu’à  celle 
température.  L’opération  n’est  pas  très  facile  faire  quand  il 
s'agit  d’une  grande  quantité  de  liquide,  mais  il  n’en  est  pas  de 
même  quand  il  s’agit  du  vin  en  bouteilles.  Nous  la  recomman¬ 
dons  en  ce  cas,  car  elle  n'enlève  aucune  des  propriétés  au  liquide, 
et  elle  le  vieillit. 


I7«.v  de  raixins  secs.  —  Ce  vin  fabriqué  avec  de  bons  raisins 
secs  ne  vaut  certes  pas  le  vin  fait  avec  des  raisins  frais,  mais  il 
n'est  pas  malsain.  Malheureusement,  comme  il  est  fort  peu  co¬ 
loré,  comme  il  n’a  pas  de  bouquet,  on  a  recours  à  toutes  les  pra- 
ti<iiies  frauduleuses  nécessaires  pour  lui  donner  ce  qui  lui  luanqite 
et  on  te  rend  ainsi  niauvai 


Cidre.  —  Le  cidre  est  une  boisson  alcoolique  obtenue  par  la 
fermeiilatioii  du  jus  des  pommes.  Il  était  connu  dès  la  plus  haute 
antiquité.  Les  Hébreux  en  buvaient,  ainsi  que  les  Égyptiens,  les 
Grecs  et  les  Itomains.  Nos  aïeux  en  fabriquaient  dès  les  premiers 
figes  de  l'ère  chrétienne  et  on  raconte  que  sainte  lîadegonde, 
reine  de  Lrance,  qui  vivait  vers  la  fin  du  sixième  siècle,  en  bu¬ 
vait  à  sa  table. 


Kn  l'rancc,  on  cultive  aujourd'hui  la  pomme  à  cidre  dans  les 
dcparlemciits  suivants  :  l'Orne,  le  Calvados,  la  Manche,  la  Seinc- 
Intérienrc,  l’Eure,  la  Somme,  l'Oise,  l'Aisne,  dans  quelques  can¬ 
tons  des  Ardennes,  la  Seine-ct-Ûise,  la  Sarllie,  la  Mayenne,  l'ille- 
cl-Vilaine,  les  Cutes-du-Nord,  le  Morbiiian. 

La  production  totale  du  cidre  peut  être  évaluée  à  neuf  millinns 
d’hectolitres;  les  cinq  départenienls  de  l'ancienne  Normandie 
fournissent  seuls  presque  la  moitié  de  cette  quantité. 

La  (|ualilé  de  cette  boisson  dépend  de  la  nature  des  pommes 
employées.  Celles-ci  jieuvent  être  acides,  duuces,  sacrées,  ameres 
et  act  es. 
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l>es  p^enlî^^es,  c'csl-à-iiire  les  pommes  acidex,  doÎA-ent  être 
complètement  rejetées.  Si  elles  tlonnenl  un  Jus  ahoiuliuit,  cLiir 
et  léger,  le  cidre  est  sans  force,  il  possède  une  saveur  désa- 
gréablo,  noircit  vite  et  fatigue  rapidement  l'estomac. 

t.es  pommes  dornex  donnent  peu  de  jus.  Le  cidre  est  clair, 
peu  coloré,  agréable  tant  tpi'il  est  sucré,  mais  il  devient  amer 
lorsque  la  fermentation  s'avance;  il  contient  seulement  trois  ou 
quatre  pour  cent  d'alcool.  Ce  cidre,  n’élanl  buvable  que  pendant 
(juelqiies  semaines  après  sa  fabrication,  tend  à  disparaître. 

Les  pommes  xucréex  olTrent  une  boisson  plus  forte  que  la 
précédente,  mais  sans  couleur. 


l.,es  pommes  amères  et  âcres  fournissent  un  jus  coloré,  fer¬ 
mentant  longtemps.  Le  cidre  est  généreux  et  susceptible  de  se 
conserver  pendant  plusieurs  années. 

Ces  deux  dernières  variétés,  les  pommes  sucrées  et  les  pom¬ 
mes  amères,  forment,  mélangées,  des  cidres  supérieurs;  aus.si  ce 
sont  les  seules  que  l'on  cullive  dans  les  bons  crus. 

Les  pommes  précoces  milrissent  dans  le  mois  de  septembre, 
les  pommes  de  la  seconde  saison  mûrissent  en  octobre,  et  les 
pommes  tardives  en  novembre. 

I.a  fabrication  du  cidre  est  simple.  Il  suffit  de  prendre  des 
fiommes  mûres,  non  pourries,  de  les  piler  et  d’en  exprimer  le 
suc  û  l'aide  de  fortes  presses.  On  abandonne  ensuite  le  suc  à  une 
température  de  tU  ù  13  degrés.  Celui-ci  entre  en  fermentation 
comme  le  jus  du  raisin  et  la  matière  sucrée  qu'il  contient  se 
transforme  en  alcool  et  en  acide  carboniriue. 

Le  cidre  obtenu  après  la  première  pression  est  ce  (]u'on  ap¬ 


pelle  le  r/rox  cidre.  Les  pommes  en  founiissciil  enviroci  la  moitié 
de  leur  poids. 

Une  fois  le  gros  cidre  fabriqué,  on  ajoute  au  marc  broyé  les 
deux  tiers  de  son  poids  fl’eau,  on  le  soumet  une  seconde  fois  h 
la  presse,  et  on  obtient,  après  la  fermentation,  un  peiii  cidre 
renfermant  peu  d’alcool  et  non  susceptible  de  .se  conserver,  mais 
très  agréable  au  goût  à  cause  de  l'acide  l'arbonique  qu’il  dégage 
peu  après  sa  préparation.  C'est  ce  petit  cidre  que  l'on  consomme 
dans  les  ménages.  On  peut  le  préparer  plus  facilement  en  rem¬ 
plissant  d'eau  un  tonneau  dans  lequel  on  a  mis  une  plus  ou 
moins  grande  quantité  de  poires,  de  pommes  ou  de  prunelles, 
préalablement  écrasées. 

Un  appelle  cidre  royal  la  liqueur  que  les  propriétaires  de 
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quelques  cantons  du  bocage  normand  fabriquent  avec  des  soins 
tout  spéciaux.  Ils  prennuiil  des  pommes  de  choix-  bien  mûries 
par  le  soleil  et  triées  pai-ini  les  espèces  les  plus  renommées, 
moitié  fruits  amers  et  moitié  fi-uits  sucrés,  puis  ils  ajoutent  de 
dix  à  vingt  litres  d’excelletil  miel  par  hectolitre  de  moût,  avant 
la  première  fermentation.  Mis  plus  tanl  avec  soin  en  bouteilles, 
ce  cidre  ne  garde  du  miel  rpi'un  arôme  plus  développé  et  plus 
moelleux.  Il  con.><titue  une  liqueur  parfaite,  comparalile  aux  vins 
d’Espagne,  mais  il  faut  s’en  méder,  car  elle  est  Iraitresse  et  roule 
bien  vite  le  bnveiip  sous  la  table. 

Le  ridre  moussp.ux  n'est  ((uc  du  cidre  mis  en  bouteille  avant 
VùL  parainun,  vers  mi-murs,  si  la  liqueur  n'a  été  faite  qu'à  la  lin 
de  1  année. 

Généralement,  le  cidre  fait  pendant  l'été  peut  se  boire  du  qua¬ 
trième  au  sixième  tuois  :  celui  qui  a  été  préparé  en  autoiiiiie 
se  boit  du  sixième  au  dixième,  et  le  cidre  fait  en  hiver,  du 
dixième  au  vingtième. 

Cette  boisson  fermentée  ne  se  conserve  pas  très  longtemps, 
ainsi  le  meilleur  cidre  ne  peut  guère  èire  gardé  plus  de  trois 
ou  quatre  ans.  Au  fur  et  à  mesure  qu’il  vieillit,  il  devient  légère¬ 
ment  amer,  acide,  piquant,  et  laisse  un  arrière-goût  varialde 
suivant  le  terroir .  A  cet  état,  il  constitue  ce  qu’on  appelle  le 
cidre  ^mré. 

Pour  reliausser  la  couleur  des  cidres  un  peu  trop  pâles,  on 
cnq>loîe  diverses  matières  colorantes  que  Ion  reconnaît  avec 
assez  de  facilité.  Ainsi  le  caramel  donne  un  goût  ntl  tfeneris,  I.a 
coclienille,  les  infusions  de  coquelicot,  de  roses  trômicrcs,  le  jus 
de  betteraves,  etc.,  ne  procurent  jamais  la  teinte  ambrée  des  cidres 
purs  cl  forts.  En  somme,  la  meilleure  manière  de  leur  donner  de 
ta  couleur,  c’est  <le  faire  cuire  aii  four  une  certaine  quantité  de 
pommes,  jusqu’à  l'éLal  voisin  de  la  caramélisîition.  On  obtient 
ainsi  une  sub.stauce  colorante  très  dense  et  une  matière  sucrée 
qui  augmente  la  force  du  cidre.  Ce  dernier  plaît  alors  mieux  à 
l'œil  par  sa  bonne  couleur,  et  il  est.  en  outre,  devenu  plus 
agréable  au  goût  à  cause  des  principes  aromatiques  que  la  cha¬ 
leur  et  )a  torrél'acliou  ont  développés. 

Avaufaf/es  du  cidre.  —  cidre,  vrai  nectar  pour  les  Ncus- 
triens,  est  une  excellente  boisson  f|iiaud  il  a  été  bien  fait  et  qu'il 
a  parcouru  toutes  les  périodes  de  la.  fcrnientalion.  Mais  il  ne  plaît 
pas  à  tout  le  monde;  il  faut,  d'ordinaire,  s'y  habituer.  Il  est  très 
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rafraîcliissant;  aussi,  étendu  d’eau,  il  constitue  une  boisson  d’un 
très  bon  usage,  pendant  les  clialeurs  de  l'été,  pour  calmer  la  soif 
des  faucheurs  et  des  nioîssouueurs  et  modérer  l'iufîueuce  d'uue 
chaleur  exagérée. 

Bu  pendant  les  repas,  il  facilite  la  digeslion  des  aliments, 
Ionien  excitant  légèremenl  rap))é{il:  mais,  bien  entendu,  il  ne 
vaut  pas  le  vin,  et  il  arrive  même  fort  loin  derrière  lui. 

Ses  dangers.  - —  I.e  cidre  peut  déterminer  de  nombreux  acci¬ 
dents  ;  seulement,  règle  générale,  ils  souL  dus  surtout  à  sa  mau¬ 
vaise  coiiservaliou. 

Quand  on  en  abuse,  il  peut  occasionner  de  la  gastralgie  aux 
personnes  qui  sont  prédisposées  aux  douleurs  d’estomac. 

t.e  cidre  doux  est  très  agréable  à  boire,  ce  qui  le  fait  recher¬ 
cher  par  les  femmes  et  les  enfants,  mais  il  est  laxatif;  il  donne 
des  coliques  et  souvent  même  il  produit  la  dysenterie  si  on  en. 
boit  avec  excès. 

Ou  a  la  mauvaise  habitude,  en  Normandie,  de  conserver  le 
cidre  dans  de  grands  tonneaux,  d’où  On  le  lire  au  fur  et  à  me¬ 
sure  des  besoins,  ce  qui  fait  qu'il  reste  eu  vidange  pendant  long¬ 
temps.  I.'incouvénîenl  n’est  pas  grand  dans  les  premiers  iiiuis 
qui  suivent  la  fabrication,  car  le  froid  de  l'biver  et  l’acide  carbo¬ 
nique  qui  se  dégage  l’empêchent  de  s’altérer.  Mais  plus  tard  il 
s’alLcTG,  sa  coustiluliou  change  profondément  et  il  peut  devenir 
dangereux. 

Le  cidre  contient  alors  presque  toujours  des  mucédinées  ou 
moisissures,  et  plus  ou  moins  d’acide  acétique.  Les  moisissures 
sont  quelquefois  inoHensives,  mais  elles  sont  aussi  la  plupart  du 
temps  dangereuses.  Si  elles  sont  la  conséquence  d’un  élut  par¬ 
ticulier  de  la  maturité  des  fruits  ou  d’une  continuité  de  tempé¬ 
rature,  le  cidre  peut  être  funeste  à  toute  une  région  et  causer  des 
épidémies  ravageant  régulièrement  certaines  contrées.  Lu  tout 
cas,  su !•  tout  lorsque  l’acidificalion  est  assez  prononcée,  le  cidre 
donne  tutijours  de  la  gastralgie,  de  la  diarrhée  et  celte  variété  de 
dysenterie  appelée  colique  végétale  qui  règne  dans  les  pays  à 
cidre. 

Ali  a  d’ciilovcr  celle  acidité  on  a  quelquefois  ajouté  de  la  cô- 
ruse  au  cidre,  mais  ce  sel  a  occasionné  d'assez  graves  empoisou- 
neuicnls  plorubiqiics. 

Puisque  raciditication  se  produit  principalement  au  contact 
de  Pair,  il  sullit,  pour  rempccher,  d'ajouter  dans  le  tonneau  une 
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très  légère  couche  d’imile  trnni;iii{l(*s  ou  d'olives,  ou  bien  encore 
•le  charger  les  pièces  en  vidange  <l‘ncide  carlionir|iie,  comme  cela 
se  praliqtie  aujourd'hui  pour  la  bière  dans  un  grand  ii ombre  de 
brasseries.  C'est  une  lüen  luible  dépcmse  pour  un  excellent 
résultat. 

lin  i‘ésumé,  le  cidre  est  une  boum^  boisson  s'il  est  bien  [>ré- 
paré  cl  bien  conservé.  Maltieureiisemeut,  il  s'altère  avet;  une  très 
grande  facilité  et,  dans  ce  cas,  il  peut  devenir  tt‘<'‘s  dangi'reux  si 
on  en  lK)it  avec  excès.  .Nous  pensons  (jue  les  per.souues  gaslral- 
gi<{ues  doivent  en  user  avec  ta  plus  grande  modération,  et  ne 
boire,  comme  du  reste  tout  le  monde,  (jue  celui  qui  est  bien  fait 
et  (jui  n'est  pas  encore  pro’c.  C'est  dans  cet  état  seulement  que  lê 
ci<lre  est  vraiment  bon  et  hygiénique. 


Poiré.  —  l.e  poiré  est  obtenu  par  la  fermentation  du  Jus  des 
poires.  Il  est  plus  alcoolique  que  le  cidre,  plus  excitant  et  moins 
nourrissant.  Il  es!,  du  reste,  bien  moins  répandu,  11  ne  convient 
pas  à  tons  les  tempéraments  et  beaucoup  de  personnes  ne  peu¬ 
vent  eu  boire  sans  être  plus  ou  moins  incommodées. 


Bière. 


La  bière  est  une  boisson  fermentée  faite  avec  le 


houblon  et  les  graines  céréales,  mais  particulièrement  avec  l’orge. 
IVnir  avoir  une  bonne  bière,  il  fau!  mouiller  l'orge  et  la  laisser 
germer  afin  qu'nn  principe  sucré  s’y  développe;  on  la  soumet 
ensuite  à  une  lempéralure  de  (it)  degrés,  pour  arrêter  la  germi¬ 
nation  et  lui  donner  de  l'amertume  et  de  la  couleur.  Cela  fait,  on 
sé[)are  les  gerjiies  par  le  frottement  et  le  grain  desséché  prend  le 
nom  <le  malt.  Celui-ci,  grossièrement  moulu,  constitue  la  drèche 
que  l'on  fait  bouillir  dans  l'eau.  On  obtient  ainsi  un  licptide  fer- 
.[ju'utcscihlc  auquel  on  ajoute  le  houblon.  .\près  l'avoir  concentré 
par  i’évajioralion,  on  le  fait  promptement  refroidir  Jusqu’à  12  de» 
grés.  Si  on  ajoute  alors  un  [>eu  de  levùn’  de  bière,  la  liqueur  fer¬ 
mente,  bouillonne,  s'agite,  écume,  et  constitue,  au  bout  de  quel- 
(lues  jours,  a|)rès  avoir  été  collée,  la  boisson  qui  fait  les  délices 
d'un  grand  nombre  de  personnes.  Suivant  rpie  le  moût  est  pitis 
on  moins  concentré  et  l’orge  plus  ou  moins  torréliée,  suivant  les 
proportions  plus  ou  nioin.s  considérables  de  lioublon  ou  des  subs¬ 
tances  aromatiques  et  amères  qu’on  lui  a  substituées,  on  a  des 
bièrpü  faillies  Oii  des  (nères  for  les. 

l'ans  les  bières  faibles  ou  douces,  une  partie  seulement  de 
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î'cTtviidon  a  été  Iraiisroi’tiii't’  i*ti  alcotil.  runmie  dans  les  bières  alle- 
nmiicios.  Dans  les  bières  Portes  prest|ue  tout  (’aniidoii  a  subi  celte 
Iransfoi’iiiiUion,  cotiiinc  dans  les  bières  anj;!aises, 

l,es  principales  bières  sont  les  Inères  alleinand(‘s,  anglaises, 
belges,  Iranraises  et  russes.  Suivant  les  pays  et  la  nature  des  élê- 
tneuls  qui  entrent  dans  bi  préparation,  elles  prennent  des  noms 
diirérenls. 

Le  porter  est  une  grosse  bière  anglaise,  aroniatisée  avec  la 
coriandre  et  le  genièvre;  elle  contient  quelquefois  jusqu’à  ttY» 
d'alcool.  Le  stout  en  est  une  variété.  LVi/e  est  blanc  et  plus  alcoo¬ 
lique  que  houblouné,  0  à  7“/®  d'alcool. 

Les  bières  alleniamles  sont  des  bières  d’orge,  i.a  plus  re¬ 
nommée  e.st  la  bière  de  liavière  qui  est  très  nourrissante.  Les 
bières  de  Vienne  et  de  lîobènie  le  sont  moins,  l^a  bière  de  Stras¬ 
bourg  est  plus  alcoolique.  Le  /nru  belge  est  préparé  avec  le  IVo- 
II lent  ou  l’avoine. 

Les  bières  françaises  sc  rapproclient  des  bières  allemandes  ; 
on  les  obtient  pnr  les  mêmes  procédés. 

I.n  bière  russe  ou  k/eass  est  fabriquée  avec  un  mélange  de 
seigle,  d’orge  et  d’avoine, 

La  bière  contient  de  l’eau,  de  l'alcool,  du  sucre,  une  matière 
albuminoïde,  des  substances  grasses  et  amères,  des  eldorm-es  et 
des  phosphates  alcalino-lerreux,  de  l’acide  acétique,  de  l’acide 
lactique  et  de  l’acide  succinique.  Mlle  constitue,  en  somme,  une 
boisson  saine,  slimulante  par  son  alcool.  Ionique  et  assez  nour¬ 
rissante  par  ses  matières  albuminoïdes  et  liydrocarbonées,  et 
diurétique  par  ses  sels,  surtout  si  ou  en  prend  une  grande  quan¬ 
tité,  Mais  elle  est  éminemment  altérable,  et,  de  plus,  la  bonne 
bière,  celle  qui  ne  peut  {>as  faire  du  mal,  est  très  rare,  parce 
qu’on  la  falsifie  beaucoup. 

La  falsilication  principale  porte  sur  le  houblon,  parla  raison 
que  celui-ci  est  relativement  cher.  El  on  le  remplace  par  de 
la  gomme-gutte,  de  l’acide  ptcriqiie,  de  l’aloès,  de  la  patience, 
de  la  rliubarbe,  de  la  noix  vomique,  du  lichen,  de  la  coque  du 
Levant,  du  quassia  aniara,  de  l’absinthe,  de  la  eoluituinle,  du 
fiel  de  bceuf,  du  buis,  etc.  Presque  tous  ces  produits  sont  des 
purgatifs  énergiques;  ils  rendent  donc  l’usage  de  la  bière  dan¬ 
gereux. 

Voici  un  moyen  de  reconnaître  si  on  a  remplacé  le  houblon 
par  une  autre  substance  :  comme  le  principe  amer  du  houblon 
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est  précipité  par  le  sous-acétate  de  plomb,  si,  après  aToir  débar¬ 
rassé  le  liquide  de  l'excès  du  sel  de  plomb,  il  est  encore  amer, 
c’est  qu’il  y  a  une  autre  substance  amère  que  du  lioublon. 

On  reconnaît  la  présence  de  l’acide  picrique  en  plongeant  un 
petit  moucliet  de  laine  dans  de  la  bière  concentrée;  il  se  teint 
en  jaune  si  celle-ci  contient  de  l’acide. 

On  accuse  la  bière  de  pousser  4  l’embonpoint.  Il  est  certain 
que  les  grands  buveurs  de  ce  liquide  sont  obèses,  mais  ils  le 
sont  surtout  parce  qu’ils  en  boivent  des  quantités  énormes. 

Koumyes.  —  Le  koumyss  est  une  liqueur  vineuse  que  les 
Tartares  obtiennent  en  faisant  fermenter  du  lait  de  jument.  Son 
goût  mêlé  de  doux  et  d’acide  est  agréable.  On  agile  la  liqueur 
toutes  les  fois  qu’on  veut  en  boire.  Elle  est  enivrante  comtne  les 
autres  boissons  fermentées.  On  l’emploie  beaucoup  dans  les 
steppes  russes  comme  tisane  rafraîchissante.  Comme  elle  a  des 
propriétés  apéritives  et  nutritives  on  l’a  recommandée  contre  la 
phtisie  pulmonaire. 


II.  —  Boissons  distillées. 

Alcool  pur.  Eaax-de-TÎe;  cognac;  eau-de-vîe  de  marc;  rhum;  kirsch;  eau-de- 
vie  de  grains;  punch;  cassis;  absinthe;  biuer;  vermouth;  cliartreuse;  ani- 
sette;  curaçao;  bênédicline.  —  Action  de  l’alcool  sur  l’organiâme.  — 
Alcoolisme;  prophylasie. 


On  obtient  Valcool  pur  en  distillant  tous  les  liquides  sucrés  et 
fermentés,  comme  le  vin,  la  bière,  les  moûts  d’orge,  de  betteraves, 
de  pommes  de  terre,  de  grains. 

C’est  avec  cet  alcool  qu'on  fabrique  les  liqueurs  fortes,  que 
l’on  peut  diviser  en  trois  catégories. 

La  1"  comprend  les  liqueurs  constituées  simplement  avec  do 
l'alcool  et  de  l’eau,  et  ne  contenant  que  quelques  traces  de  ma¬ 
tières  étrangères;  —  la  2',  les  liqueurs  contenant  à  la  fois  beau¬ 
coup  de  sucre  et  un  acide  organique;  —  la  S®,  les  liqueurs 
sucrées  avec  essence. 

Parmi  les  liqueurs  de  la  première  catégorie,  il  faut  placer  les 
eaux-de-vie  de  via.  Ce  sont  les  plus  estimées,  et  celles  de  France 
l’emportent  sur  celles  de  l’univers  entier.  En  effet,  ïeau-de-vie 
de  Cognac  est  unique  au  monde.  Viennent  après  les  eaux-de-vie 
d'Armagnac  et  de  Montpellier.  La  distillation  du  marc  de  raisin 
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donne  Veau~de-vie  de  marc;  elle  possède  un  goût  assez  désa¬ 
gréable  f[in  est  loin  de  plaire  à  tout  le  monde.  La  termenlation 
et  la  dislillalion  du  sucre  de  canne  produit  le  rhum.  Le  (afin  est 
le  résullal  de  la  mélasse  de  canne  fermentée  et  éfendue  d'eau. 
Le  kirsch  est  de  l'eau-de-vie  de  cerises  noires;  il  conlient  de 
l'acide  cyaniiydrique,  mais  heureusement  en  quantité  insigni- 
liante,  car  c’est  un  poison  d’une  violence  extrême.  Viennent 
erilîn  les  eaux-de-vie  de  hctferaves,  de  grains  (riz,  maïs,  sarra¬ 
sin.  hié,  millet,  seigle,  orge,  avoine,  haricots,  pois,  lentilles) 
et  depomniei  de  ten'e.  Elles  contiennent  surtout  des  alcools  amy- 
lique  et  hulylique  beaucoup  plus  toxiques  que  l'alcool  élhyli- 
que  qui  se  trouve  dans  les  eaux-de-vie  de  vin.  Ainsi  la  dose 
toxique,  par  kilogramme  de  chien,  d'alcool  éthylique  est  de 
6  gr,  o2;  tandis  qu’elle  est  seulement  de  1  gr.  9Ü  pour  l'alcool 
butylique,  et  de  1  gr.  55  pour  l'alcool  amyiique.  En  outre,  l’eau- 
de-vie  de  pommes  de  terre  renferme  une  huile  volatile  à  odeur 
très  désagréable  et  dangereuse. 

La  .seconde  catégorie  comprend  les  liqueurs  .sucrées  avec 
acide.  Bouchardat  cite  en  première  ligne  le  ptmeh  qui  sc  fait 
avec  du  rhum  ou  du  kirsch,  du  citron,  du  thé  et  du  sucre.  C’est, 
quand  on  n'en  abuse  pas,  une  heureuse  association  de  produits. 
Le  sucre  et  le  citron  retardent  l'absorption;  le  thé  sert  de  cor¬ 
rectif  à  l'alcool,  par  un  véritable  antagonisme.  Le  cassis  est  le 
suc  du  fruit  appelé  cassis  mélangé  à  du  sucre  et  de  l’alcool.  En 
Bourgogne  on  y  ajoute  du  vin  blanc.  Celle  liqueur,  prise  à  dose 
modérée,  est  bonne  et  inoll’ensive. 

La  troisième  calégorie  comprend  les  liqueurs  sucrées  avec 
essence.  Le.s  principales  sont  l'absinthe,  le  bîtler,  le  vermouth, 
la  cbartreuse.  ranisetle,  le  curaçao,  la  bénédictine,  etc. 

Absinthe.  —  L’absinthe  vulgaire,  arlemisia  ahsinthium, 
connue  encore  sous  les  noms  de  grande  absinthe,  armoise  amrre, 
alugne,  herbe  sainte,  est  une  plante  herbacée,  vivace.  Elle  pousse 
naturellement  dans  les  localités  montueuscs  et  incultes  de  l’Eu¬ 
rope.  On  la  rencontre  surtout  dans  les  fentes  des  rochers,  dans 
la  région  méditerranéenne  et  le  nord  de  l’Afrique.  Mais  on  la 
cultive  beaucoup  dans  plusieurs  départements  du  Midi  pour  les 
usages  médicaux  et  la  fabrication  de  la  liqueur  de  ce  nom.  Elle 
fleurit  dans  les  mois  de  juillet  ou  d’août  et  on  la  recolle  généra¬ 
lement  dès  que  la  floraison  a  commencé. 
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A  l’élat  frais,  toutes  les  parties  de  la  plante  ont,  quand  on  les 
froisse,  une  odeur  forte,  aromatique,  pénétrante,  assez  ilésa- 
j'réable.  La  saveur  est  tellement  amère  qu’elle  est  devenue 
proverbiale,  d’où  son  nom  :  à,  dé/io;,  sans  douceur. 

Son  principe  actif  est  une  liuile  volatile  verte,  douée  de  i>ro- 
priétés  toxiques  très  énergiques. 

l‘ar  la  dessiccation,  cette  huile  essentielle  s’évapore  et 
l’absinthe  perd  ainsi  beaucoup  de  son  énergie.  Mais  il  faut  que 
l’évaporation  soit  lente.  La  dessiccation  artificielle,  bâtive,  enlè¬ 
verait  seulement  l’eau  de  végétation,  et  la  plante  n’aurait  plus  le 
temps  de  se  débarrasser  de  son  principe  toxique. 

Telle  est  la  plante  qui,  suivant  son  emploi,  peut  être  très 
utile,  ou,  au  contraire,  très  pernicieuse,  puisque,  si  on  en  abuse, 
elle  amène  YahsvHhmne,  maladie  plus  terrible  f|ue  l'alcoolisme, 
car,  aux  elïels  désastreux  de  l’alcool  se  joignent  les  effets  plus 
désastreux  encore  de  l’essence. 

La  liqueur  d’absintbe  renferme  des  proportions  variables 
«l'alcool.  I.’absinllie  commune  en  contient  40  0/0,  l’absintbe 
suisse  70  ü/0. 

Plusieurs  substances  interviennent  dans  la  composition  de 
celte  liqueur  :  feuille.s  d’absinttie  majeure  et  mineure,  raciiie 
d'angélique  et  calamus,  feuilles  de  diclame  de  Ci’èle  ou  origan, 
badiane,  etc.  On  fait  macérer  dans  de  l’alcool  ces  diiïérentcs 


matières;  on  dislille,  on  ajoute  de  l’essence  d’anis,  et  quelque¬ 
fois  d’autres  aromates.  Ooant  à  la  coloration  émeraude,  on 
l’obtient  [«ar  une  décoction  d’ortie,  d’Iiysope,  d’épinard,  de  per¬ 
sil,  etc.  Mais  le  plus  souvent,  on  l’obtient  avec  du  bleu  éteint 


(vert  de  gris),  avec  le  curcuma,  1  indigo,  etc. 

C’est  surtout  pour  le  peuple  que  l'on  fabrique  ces  liqueurs 
falsifiées  et  si  dangereuses.  Les  absintlies  supérieures  et  de 
bonne  qualité  ne  renferment  aucun  autre  principe  toxique  que 
l’alcool  et  les  essences.  C’est  déjà  bien  sufli.sant! 

«  Les  ondulations  bizarres  «le  l’eau  qui  verdit  et  blanchit,  dit 
Boucliardat,  le  parfum  pénétrant  de  l’alcool  et  des  essences 
déterminent  imméiliatemenl  une  sensation  agréable,  «jue  double 
l'habitude.  Cette  boisson  est  le  plus  souvent  prise  avant  le  repas  ; 
l’estomac  étant  vide,  l'absorption  est  plus  rapide;  l'action  des 
alcools  et  des  essences  est  alors  plus  instantanée  et  plus  intense. 
A  peine  a-t-on  savouré  la  perfide  liqueur,  que  rintcHigence 
semble  animée,  surexcitée;  si  le  buveur  se  livre  à  des  travaux 


d'imapination.  survionticnl  des  éclals  fioiireux  ;  niais  ce  bien  pas¬ 
sager  erilraîiie  à  sa  suile  une  longue  série  de  maux.  » 

L'a  des  ellels  les  plus  pernicieux  de  l’absinllie,  c’est  de  déter¬ 
miner  la  sécheresse  du  gosier,  ce  qui  produit  natiirellenienl  un 
l)esoin  pressant  de  boire  encore.  On  comprend  combien  c'est 
dangereux,  car,  outre  que  l’on  boit  beaucoup,  ou  augmente 
insensiblement  la  dose  pour  maintenir  la  sensation  que  l'habi¬ 
tude  émousse.  El  alors,  comme  l’a  si  bien  dit  .M.  l'i.  béguin, 
»<  à  l’essor  spontuné  de  l’esprit  succède  la  stupéfiante  hébétude 


propre  aux  ivrognes  ». 

Kn  ellel.  l'abus  de  rabsinlhc  amène  tous  les  effets  organiques 
de  l'alcoolisme,  mais  plus  intenses sur  le  système  nerveux 
nolainmcnl.  «  La  passion  tyrannique  de  l’absinthisme,  dit 
E.  Monin,  réfractaire  à  toute  morale  comme  toute  thérapeu¬ 
tique,  conduit  fatalement  ses  adeptes  à  la  manie,  au  romoUisse- 
meuf  du  cerveau,  à  la  paralijsie  générale,  en  passant  par  les  trou¬ 
bles  digestifs  profonds,  l'amaigrissement  prononcé  et  la  déchéance 
vitale  extrême.  » 

Si  donc,  pour  Alfred  de  Musset,  l’absinthe  était  la  «  muse 
verte  »,  il  est  plus  naturel  d’aduieltre  qu'elle  est  «  une  grande 
vitesse  pour  Cliarenton  ». 

En  coiiséttuence,  nous  devons  conclure  que  l'absinllie  étant 
une  liqueur  dangereuse,  il  est  prudent  de  ne  pas  en  boire,  ou, 
du  moins,  d'en  user  avec  la  plus  grande  modération.  Qu’en  tout 
cas,  il  Caul  toujours  éviter  le  plus  petit  abus,  si  On  ne  veut  pas 
tomber  rapideuient  dans  l'abînie. 


1.  Des  nuances  symplomatiquefi  très  accusées,  dit  Marcè,  séparent  l’intoxi- 
ention  alcoolique  simple  de  rinloxicution  à  Taide  de  la  liqueur  d’absinthe. 
Chez  ceux  qui  font  abus  de  ce  dernier  poison ^  on  voit  prédoniiiier  la  stupeur, 
rhébétude^  les  hallucinations  tcrriliantrSi  et  ratraibhsseiuent  intellectuel  arrive 
avec  une  extrême  rapidité*  Ces  dilîct'ences  cliniques  permeuent  de  supposer 
que  rabsînthc  exerce  par  elîe^inême  une  action  sj>écîale.  Afin  de  vérifier  cette 
hypothèse,  j’ai  cherché  à  isoler,  à  l'aide  d'expériences  sur  les  animaux,  les 
elïets  toxiques  dus  à  rahsinthe  de  ceux  qui  dépendent  de  l’alcoolisme*  Or,  des 
faits  déjà  assez  nombreux,  observés  sur  des  chiens  et  des  lapins,  auxquels  on 
faisait  avaler  de  Tessence  d'absinthe  pure,  ne  laissèrent  auciiii  doute  sur  l’action 
toxique  de  celle  dernière  substance.  L’essence  d'ai>siuihe,  â  la  dose  de  2  à  3 
grammes,  détermine  des  tremblements,  de  la  stupeur,  de  l’hébétude,  de  Tin- 
sensilnlilc^  et  toutes  les  apparences  d’une  terreur  profonde;  à  dose  pdus 
forte,  3  k  8  grannnes,  elle  amène  des  convulsions  cloniques,  épileptiformes, 
avec  évacuations  involonfaires,  écume  aux  lèvres  et  respiration  sterloreuse. 
Ces  accidents  sont  passagers  et  iVeiuraiiiciu  pas  la  mort* 


iifcu*  piur.  Il*  iS 
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Bitter.  —  Le  bitier  devrait  être  une  simple  macération  dans 
de  l'eaii-de-vie  de  genièvre  d'iin  mélange  de  gentiane,  d'oran- 
gelle,  lie  cannelle,  de  calainus,  de  i|nin(|U(iia.  d'année,  de  corian¬ 
dre  et  de  sucre  ajouté  au  macéré.  Ce  sont  là  des  principes  amers 
qui  ne  penviuit  que  donner  à  cette  liqueur  des  propriéiés  apcri- 
tivns.  MuUieiirensemenl,  on  ne  les  trouve  pas  dans  le  bitter  trop 
ordinaii-e,  et  alors  il  e.st  li-és  mauvais  pour  la  santé,  même  si  nn 
en  prend  ru  renient. 


Vermouth.  —  Le  veriiiouLli  fait  avec  du  bon  vin  blanc,  tluiis 
lequel  on  a  mis  à  macérer  du  quinquina,  de  l’aunée,  de  la 
lanaisie,  de  l'écon'e  d'orange,  etc,,  et  des  condiments  aromati¬ 
ques,  comme  le  girofle,  la  coriamlre,  la  liadianc,  la  muscade, 
conslilue  mie  boisson  saine,  apérilive,  dont  on  peut  user  sans 
trop  d'inconvénient  s.  Mai.s  un  vi'rrnoulh  préparé  avec  du  vin 
frelaté  et  des  plantes  mal  ctioisies  ne  peut  que  produire  des 
effets  fâclieux,  surtout  si  ou  a  employé  l'essence  de  reine-des- 
prés.  souvent  remplacée  par  l'aldéliyde  salicylique,  essence 
et  aldéhyde  possédant  une  action  épileptisante. 


Chartreuse.  —  Celte  liqueur,  que  l’on  croit  fabriquée  avec 
des  plantes  des  iMpes  dauphinoises,  est  un  bon  digestif.  Mais  il 
ne  faut  en  boire  qu'en  très  petite  quantité.  Les  personnes  ner¬ 
veuses  .surtout  doivent  presque  s'en  abstenir,  car,  outre  les  acci¬ 
dents  produits  par  Talcool,  il  y  a  encore  ceux  qui  sont  dus  à  la 
présence  des  essences  végétales  aromatitjues'. 


Anisette.  —  L'aniselte  est  de  l’eau-de-vie  plus  ou  moins 
sucrée  et  aromatisée  avec  le  fruit  de  i’,Tnis  vert.  On  fait  une 
bonne  aniselte  en  mettant  macérer  dans  deux  litres  de  bonne 
eau-de-vie,  pendant  un  mois,  01.)  grammes  d’anis,  ,30  de  coriandre, 
2  de  cannelle,  et  on  ajoute  1  000  grammes  de  sucre.  I,es  elTets 
soûl  les  mêmes  iiue  Ceux  de  la  chartreuse. 


1.  Voici,  d'aprôs  Dorvault.  la  formule  de  l'ciiiir  de  la  Grande-Chartreuse  ; 
néruse  irairiie,  (jiO  “r.;  hysope  < raidie,  610  gr.;  angélique  fraîche,  320  gr.; 
cannelle,  !•/)  gr.;  san-an,  4U  gr.;  macis  (voir;  muscade,  page  2.33),  4ügr.  Après 
huit  jours  de  iitact’ration  datis  KJ  litres  d'alcout,  on  distille  sur  une  certaine 
quaniiift  de  plantes  fr.iidie.s  :  mclisse,  liysope:  au  bout  de  quelque  temps,  on 
e5"i’jiiie,  on  ajoute  12.30  gr.  du  sucre,  et  on  filtre.  Cet  clisir  est  un  médica- 


Rient  (lui  ]ieui  eti'e  utile  contre  les  traiicliêes,  les  coliques,  les  indigestions,  à 
la  dose  d'une  cuillcrce  a  café. 
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Curaçao.  —  Celte  liqueur,  fabriquée  spécialement  par  les 
Tlollanilnis.  est  faite  avec  des  zestes  secs  d’oranges  amères,  du 
girolle,  de  la  cannelle,  de  l'eau-de-vie,  du  sucre  et  de  l’eau.  C’est 
Que  bonne  liqueur  digestive. 

Bénédictine,  Trappistine,  etc.  —  Toutes  cos  liqueurs  se 
rapprochent  plus  ou  moins  de  la  chartreuse.  On  peut  eu  user, 
mais  jamais  en  abuser,  et  il  vaut  mieux  s’en  passer. 

Action  de  ratcool  sur  l’orijanisme.  —  D'après  Liebig,  Bou- 
chardal,  Sandras,  Talcool  que  l'on  ingère  e.sl  absorbé  complète¬ 
ment  par  l’organisme,  et  il  produit  de  la  chaleur.  D’après  Lalle¬ 
mand,  Perrin  et  Duroy,  réconomie  ne  le  brille  pas,  il  s’y  accu¬ 
mule  ou  la  traverse  en  nature.  Ces  deux  opinions  sont  trop 
exclusives,  et  on  admet  généralement  que  si  une  partie  de 
l’alcool  est  éliminée  en  nature  par  les  poumons,  les  reins  et  la 
peau,  l’autre  partie  est  brûlée  dans  le  corps,  ce  qui  fait  que 
l'alcool  est  une  source  de  force  vive  pour  l’organisme. 

Mais  celte  force  vive  est-elle  employée  utilement  en  contri¬ 
buant  à  maintenir  la  température  normale  ou  en  empêchant 
l’usure  des  autres  éléments,  aulrement  dit,  l’alcool  est-il  un 
aliment  d’épargne?  Bunge  fait  remarquer  que  si,  d’un  côté,  il 
augmente  la  produütion  de  la  chaleur,  de  l’autre,  il  en  augmente 
aussi  la  déperdition,  puisqu’il  favorise  la  dilatation  périphérique, 
et  le  résulta!  linal  est  un  abaissement  de  la  température.  Mais 
tout  dépend  de  la  dose.  Si  on  boit  peu  d'alcool,  celui-ci  aug¬ 
mente  réellement  la  température  en  accélérant  la  circulation  et 
la  respiration,  tandis  que  si  on  en  ingère  une  grande  quantité, 
il  l’abaisse  par  l’évaporation  pulmonaire  et  l'ancstliésie  qu'il 
procure. 

Quant  à  la  question  de  savoir  s’il  est  un  aliment  a nli déperd i- 
teur,  on  admet  généralement  qu’oui,  car  si  le  ralentissement  de 
la  désassimilation  qu'il  produit  n’est  pas  fort  considérable,  il 
n'en  existe  pas  moins.  Son  rôle  alimentaire  est  donc  secondaire, 
mais  réel. 

A  petite  dose,  50  centimètres  cubes  en  24  heures,  il  excite 
l’appétit,  stimule  le  système  nerveux  et  Timagiiiatiou,  facilite, 
par  conséquent,  le  travail  physique  et  intellectuel.  Mais,  à,  haute 
dose,  U  amène  Tivresse  et  ralcoolisme  avec  toutes  ses  consé¬ 
quences  terribles. 

Alcoolisme.  —  L’alcoolisme  aigu  est  constitué  par  l’ivresse.  11 
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n’est  pas  grave  si  le  sujet  ne  se  met  pas  souvent  dans  ce  triste 
élut.  Il  en  est  aulremenl  quand  il  s'agît  de  l'alcool isme  chro¬ 
nique.  tt  L'action  de  l’alcool,  dit  Langlois,  s'exerce  sur  tous  les 
organes,  sur  la  niuf[ueuse  gastri(]iie,  oit  il  détermine  un  catar¬ 
rhe  chroni([ue  (piluile  des  huveurs);  .sur  les  reins,  où  il  entraîne 
des  néphrites  graves;  sur  le  foie,  <lél('rminant  une  cirrhose 
hépatitpie  ;  sur  le  système  cardio-vasculaire,  dégénérescence 
graisseuse  du  cœur,  athérome,  arlério-sclcrose  ;  enliu,  sur  le  sys- 
lènie  nerveux,  où  les  désordres  sont  particulièrement  remanjua- 
l)les.  L’innervation  est  altérée,  tremblement,  sclérose  en  plaques, 
etc.,  etc.,  enfin,  troubles  psychiques  des  plus  graves.  Le  plus 
grand  nombre  des  cas  de  folie  observés  se  rencontrent  chez  des 
alcooliques,  La  démence  simple,  la  paralysie  générale  ont  sou¬ 
vent  pour  cause  unitpie  l'alcoolisme,  mais  c’est  principalement 
sur  les  prétlisposés,  sur  les  héréditaires,  que  celle  action  est  des 
plus  manifestes.  » 

On  fait  la  même  constatation  au  point  de  vue  de  la  crimina¬ 
lité.  Les  alcooliques  entreni  dans  la  proportion  de  3d(l/0  pour  les 
assassinais,  de  37  0/0  pour  les  incendies,  de  70  0/0  pour  la  men¬ 
dicité,  de  90  0/0  pour  les  coups  et  blessures  (Motet). 

l/alcoolisme  prédispose  aussi  à  la  tuberculose.  La  plupart 
des  décès  phtisiques  ma.sculins  sont  le  résultat  de  ce  triste  vice. 

Et  cependant,  non  seulement  la  consommation  eu  alcool  jtar 
tête  d’habitant  a  beaucoup  augmenté  depuis  une  trenlaine  d’an¬ 
nées,  mais  encore  la  toxicité  des  alcools  s'est  aggravée,  par  suite 
de  la  fabrication  des  alcools  de  grains,  de  mélasses,  de  bette¬ 
raves. 

/‘/•npliiflarifi.  —  Jtisqu’ici,  la  France  n'avait  pas  été  trop 
atteinte  par  les  ravages  de  l'alcoolisme,  parce  qu'étant  très 
riclie  en  vin  naturel,  ses  liabitants  n’avaient  pas  besoin  de 
recourir  aux  mauvais  alcools.  Mais  aujourd'hui,  il  est  nécessaire 
de  lui  1er,  cnmtne  on  le  fait  dans  les  antres  jtays,  «  En  Angleterre, 
aux  Etats-Unis,  en  Suède  et  Norvège,  dit  Langlois,  l'initiative 
privée  a  devancé  les  mesures  législatives  :  les  Sociétés  de  tempé¬ 
rance  et  d’abslinence  ont  pris  une  extension  considérable  et  ont 
pu  exercer  une  intluence  heureuse.  Dans  quelques  Etats  d’Amé¬ 
rique  ;  Maine,  .Massachussels),  la  vente  des  buissons  alcooliques 
est  rigoureusemeut  interdite,  sous  menace  d'amende  énorme.  En 
Suède  et  .Norvège,  le  système  dit  de  Gotliembourg  a  donné  d'ex¬ 
cellents  résultats.  Les  distilleries  particulières  existantes  ont  été 
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supprimées.  [>e  grandes  compagnies  ont  seules  été  auLori.sées  il 
distiller,  mais  sous  un  contrôle  sévère,  et  elles  n'ont  aucun  intérêt 
à  favoriser  l’accroissement  de  la  consommation;  tout  bénélice 
dépassant  5  O/U  d’intérêt  est  employé  par  l’État  pour  des  œuvres 
de  moralisation  ou  d’utilité  publique.  Grâce  à  ces  dispositions, 
on  a  réduit  considérablement  et  le  nombre  des  distilleries,  et  le 
□ombre  des  débits,  et  la  consommation  de  l’alcool,  ba  diminu¬ 
tion  est  de  plus  de  lü  0/0. 

«  En  Suisse.  l’État  fédéral  a  pris  en  main  le  monopole  de  la 
vente  de  l'alcool  et  la  consommation  a  diminué  de  10  o  ü. 

«  En  France,  le  monopole  de  la  vente  de  l’alcool  préconisé  par 
Alglave,  ou  tout  au  moins  le  monopole  de  la  rectilication  de  l'al¬ 
cool  présenterait  un  double  avantage  :  pormeUre  la  suppression 
de  la  fraude  énorme  et  par  suite  amener  une  rentrée  convenable 
au  Trésor,  un  milliard  d’après  Alglave;  ne  donner  au  public  que 
de  l’alcool  bien  reclilié,  ])ar  suite  moins  toxique.  Mais  il  faudrait 
eticore  prendre  une  autre  mesure,  il  faudrait  rétablir  l’autorisa¬ 
tion  préalable  pour  l’ouverture  des  débits  et  eu  diminuer  le  uom- 
l»re.  11  est  évident  que  c'est  raceroissement  du  nombre  des  caba¬ 
rets  qui  a  contribué  A  répandre  l'alcoolisme.  Eiitin  ott  devrait 
appliquer  la  loi  de  I8";{  tendant  à  réprimer  Tivresse  publique,  ce 
qu'on  ne  fait  pas,  puisqu'en  1875 on  relevait  OO(MK)  procès- vei’baux 
pour  cuntraveiition,  et  r[uc  ce  cbilTre  élall  tombé  à  45(100  en  1885.  » 


CII.VI'ITUE  V 

INFLUENCES  DE  CONTACT 

Vétf iiii'tii’5.  —  Lit.  ■ —  lidins,  liydroihérapie.  —  Cosuiclk[Uf's.  —  IJ/^ribiie 

de  la  lioucite. 


i;  l.  —  Vêtements. 


Laine  ;  soie  ;  l'oun'ures  ;  coton  ;  lin  ;  clianvce  ;  gilet  de  Itaiielie  ;  clieiiiise  ;  caleçon  ; 
has;  jatretiètes ;  jaïu-elellés ;  cliaussetlef?;  corset;  gilet;  ]iaiilatoiis;  Ijrclelles; 
veste;  i-cdingole;  blouse;  cravate;  foulard;  chapeaux;  chaussures. 

La  nature  a  donné  aux  animaux  une  peau  suriisamment  re¬ 
couverte  de  poils  pour  qu’ils  n’aient  pas  besoin  de  vétemeuLs, 
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Mais  l’homme  a  été  créé  nu,  et,  pour  ne  pas  soiifTi-ir  du  chaud 
comme  du  froid,  du  sec  comme  de  l’humide,  il  doit  se  vêLii'.  Pen¬ 
dant  riiiver  il  faut  qu'il  [irenne  un  vêtement  qui  lui  conserve  la 
chaleur  intérieure  cl  qui  le  garantisse  en  même  temps  du  froid  et 
de  rhumidité  extérieure.  Pendant  l'été,  il  faut  qu’il  mette  un  vête¬ 
ment  qui  laisse  échapper  au  dehors  la  chaleur  naturelle  et  qui 
n'absorbe  pas  leo  rayons  cliauds  du  soleil.  Pour  arriver  facile¬ 
ment  ù  ce  but,  il  doit  prendre  un  vêtement  de  telle  ou  telle  subs¬ 
tance  et  de  telle  ou  telle  couleur,  car  de  la  substance  et  de  la  cou¬ 
leur  dépend  surlout  la  propriété  de  conserver,  de  repousser  ou 
de  recevoir  la  chaleur  et  le  froid. 


Les  substances  qui  servent  généralement  à  la  confection  des 
vêtements  sont  la  /oine,  la  soie,  les  fourrures,  le  colon,  le  Un  et  le 
chanvre. 

La  laine  du  mouton,  dont  on  fait  le  drap,  la  flanelle,  est  la  plus 
usuelle  des  subslances  vestimentaires.  Plie  empêche  la  chaleur 
animale  de  s’échapper  à  Pextérieur,  de  plus,  elle  ne  se  laisse  pas 
facilement  pénétrer  par  i'Iumiidité,  et  lorsqu’elle  est  chaude  elle 
ne  se  refroidit  pas  rapidement.  Il  faut  donc  mettre  pendant  l'iiiver 
des  vêtements  do  laine  et  les  choisir  de  couleur  foncée,  car  le  unir 
absorbe  les  rayons  chauds,  tandis  que  le  blanc  les  réfléchit,  les 
repousse. 

La  soie  est  plus  souple  et  plus  brillante  que  foule  autre  élolTe, 
Elle  se  rapproche  assez  de  la  laine,  elle  conserve  bien  la  chaleur 
et  absorbe  difficilement  l’humidité. 

Les  fourrures  sont  les  peaux  de  divers  animaux.  Elles  conser¬ 
vent  très  bien  le  calorique,  parce  qu’elles  emiirisonnont  dans 
leurs  poils,  ainsi  que,  du  reste,  les  vêlements  de  laine,  une  assez 
grande  quantité  d’air.  Cotiime  l’air  a  un  pouvoir  de  conductibilité 
très  faible,  il  constitue  une  enveloppe  conservatrice  de  la  chaleur. 

Le  colon  est  fabriqué  avec  les  graines  du  colonnier.  Il  sert  à 
fabriquer  le  calicot,  le  madapolam  et  autres  êtoflés  assez  grossiè¬ 
res,  mais  ayant  une  faible  conductibilité. 

Le  lin  fournil  une  toile  très  fine,  —  Celle  de  chanvre  l’est 
moins,  mais  elle  dure  davantage.  Ces  tissus  donnent  facilement 
passage  à  la  chaleur.  Les  vêtements  qu’ils  servent  à  faire  con¬ 
viennent  donc  pendant  les  temps  chauds. 

Nous  avons  dit  que  la  conduction  de  la  chaleur  était  influencée 
presque  autant  par  la  couleur  du  tissu  que  par  sa  matière.  C’est 
le  noir  qui  absorbe  le  plus,  puis  viennent  le  bleu,  le  vert,  le  rouge, 
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le  jaune.  C’csI  le  Manc  qui  absorhe  le  moins.  Les  vêtements  de 
celle  couleur  conviennent  donc  pemiîinl  l'êlê,  lundis  que  les  vêle¬ 
ments  noirs  ou  de  couleur  foncée  convienneiil  eu  hiver. 

Disons  iiiaiulenanl  un  mol  de  chaque  vêlement  eu  particu¬ 
lier. 

Le  premier,  du  moins  pour  un  grand  nombre  de  personnes, 
e.st  le  gilel  de  flanelle.  La  laine  étant,  le  tissu  qui  absorbe  le  plus 
rimmidilé,  on  contprend  qu'il  soit  très  utile  de  poi’ter  de  la  Ha- 
nelle  sur  la  peau,  puisqu’elle  absorbe  la  sueur  au  furet  à  mesure 
qu’elle  se  produit,  qu'elle  empêche  ainsi  son  évaporation  trop 
brusque  et  fait  éviter  les  refroidissements  qui  s'ensuK'raient. 
Seulement  il  faut  en  clionger  très  souvent,  car  elle  se  charge  vite 
de  sueur  et  de  matières  organiques  etalor.s  elle  irrite  la  peau. 

l.a  chciiiisc  est  faite  oi'di  liai  renient  en  toile  ou  en  coton.  Cette 
dernière  est  préférable  à  lacbemise  de  toile,  parce  qu’elle  con¬ 
duit  moins  le  calorique  et  absorbe  mieux  la  chaleur,  bile  ne  doit 
serrer  ni  le  cou,  ni  les  pctgiiels.  Comme  elle  s’imprégne  de 
toutes  les  sécrétions  de  la  peau,  il  est  nécessaire  d’en  changer 
souvent.  Mous  conseillons  meme  d'en  avoir  une  pour  la  nuit  et 
une  pour  le  Jour,  celle  de  la  nuit  ayant  besoin  le  malin  d’être 
mise  à  l’air  a  lin  qu’elle  se  débarrasse  de  l'odeur  et  de  l’humidité 
dont  elle  se  trouve  remplie. 

Le  caleçon  est  un  vêtement  très  utile,  car  il  contribue  beau¬ 
coup  ê  enlretenir  la  propreté  du  corps,  il  empcclie,  en  ell'ct,  la 
poussière  de  pénétrer  dans  le  pantalon  et  de  se  fixer  sur  la  peau, 
de  telle  sorle  que  celle-ci  peut  toujours  bien  fonclionner.  Il  ne 
faut  pas  cependant  qu’il  serre  trop  les  jambes.  On  doit  en  changer 
souvent. 


Le  lias  est  encore  un  des  vélemenis  qui  s’applique  directement 
sur  la  peau.  Ou  le  fait  avec  de  la  laine,  du  coton  ou  du  fil.  Les 
bas  de  laine  tiennent  les  pieds  et  les  jambes  bien  chauds.  Ils  con¬ 
viennent  donc  pendant  l'Iiiver,  et  les  personnes  qui  sont  obligées 
de  rester  dans  des  lieux  humides  ou  (]ui  transpirent  beaucoup 
doivent  en  porter.  Mais  celles  (juî  se  portent  bien  doivent  donner 
la  préférence  aux  bas  de  fil  ou  de  colon.  —  Pour  maintenir  le  bas 
bien  tiré  sur  la  jambe  on  se  sert  de  jarretières.  Il  est  nécessaire 
(|ue  celles-ci  soient  sufllsamment  larges  cl  très  élastiques,  de 
manière  à  ne  pas  gêner  la  circu  ilion.  Il  faut  les  placer  plutôt  au- 
dessus  du  gonon  qu'au-dessous.  Mais  ce  qui  e.st  encore  mieux, 
c’est  de  les  laisoer  de  côté,  et  d’attacher  les  bas  au  corset  ou  a  la 
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ceinture,  au  moyen  irune  lanière  êlasli(|uc  appelée  jarretelle,  üti 
évite  ainsi  les  varices  cl  les  des  jambes. 

Les  eiiratiLs  el  les  lioiiitues  doivent  porter  des  cliausselfe.s  et 
non  des  bas.  Il  ne  faut  mettre  des  ba.s  <|ue  lorsfju’on  est  maladi*. 
Celle  partie  de  nos  véleinenis,  rçrcvant  la  sécrétion  très  aboii' 
daiite  des  pied.s,  doit  être  changée  très  souvent. 

Au-dessus  de  lu  cbemise,  tout  autour  du  li'onc,  les  fennnes 
mettent  le  f(jc.îet.  On  ne  doit  pas  absolument  repousser  son  usafçe. 
Le  corset  a  l'avantage  de  faire  tenir  le  buste  droit  et  de  soutenir 
des  seins  <]uel(jueroi.s  trop  voluiiiineiiv,  mais  il  ne  faut  pas  <]u‘il 
compriuie,  ((u'îl  serre  le  lliorax  outre  mesure  de  manière  à  gêner 
la  circuialiori  et  la  respiration,  lui  bon  corset,  en  somme,  ne  de¬ 
vrait  être  i)n’nne  ceinture  large  el  élfislitiue,  faite  d'un  tissu  sou¬ 
ple,  sans  acier,  et  avec  aussi  p>eu  de  baleines  que  possible;  il  doit 
se  borner  au  simple  rôle  de  soiilion.  Il  ne  faut  jias  qu'une  jeune 
lille  luette  un  corset  avant  le  coniplet  développement  de  sou  corps. 

Les  hommes  itietlenl  un  ijilet  plus  ou  moins  cliaml  et  plus  ou 
moins  ouvert  suivant  la  saison.  Il  doit  toujours  être  assez  large 
pour  lie  gêner  ni  la  respiralion  ut  la  digestion. 

l’our  couvrir  leurs  jambes,  ils  mettent  des  pantalons,  Ceu.\-ci 
sont  en  gros  draj)  i’Iiiver,  eu  drap  très  léger  et  clair  rété.  Il 
vaut  mieux  qu’ils  soieni  l.irges  pour  ne  pas  gêner  la  circulation. 
Les  hrctelles  que  licaucouj)  de  personnes  iiieUeut  sont  très  utiles 
parce  qu'elles  retiennent  le  pantalon  .sans  obligi'rà  sm-rer  celui-ci 
outre  mesure. 

Les  aiiti'es  vêlements,  veste,  hahit,  rediinjute^  varient  aussi 
quant  à  l'étolTe  el  à  la  couleur  suivant  la  saison;  il  faut  veiller  à 
ce  qu’ils  soient  assez  amples  pour  ne  pas  gêner  les  fonctions  du 
corps. 

La  hlonse  que  mettent  les  ouvriers  est  un  excellent  vètemeul 
qui  garantit  du  froid,  du  vent  el  de  l’humidité,  tout  eu  laissard 
la  liberté  la  plus  com|)lète  des  mouvements.  11  a,  eu  outre,  l'avuii- 
tage  d’être  peu  coûteux. 

La  mode  oblige  les  homiiies  à  mettre  une  cravate.  Ouc  celle-ci 
soit  légère,  simple  et  peu  serrée. 

Le  foulard  est  généralement  inutile:  il  en  est  de  même  ilu 
cache-nez.  Il  ne  faut  donc  pa.s  s'y  liabilucr. 

La  tête  est,  d’habitude,  couverte  de  cheveux,  mauvais  conduc¬ 
teurs  de  la  clialeur.  -A  l’intérieur,  il  est  préférable  de  rester  nu- 
léte  le  jour  et  la  unit.  A  1  extérieur,  il  est  nécessaire  de  la  prü- 
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léger  contre  les  cliocs,  contre  l’ardeur  des  rayons  du  soleil  et 
contre  la  jiltiie.  Pour  cela  il  faut  mettre  un  chapeau  légei',  assez 
large  pour  laisser  la  circulation  lilu'e,  et  ])erméable  à  l'air  de  iiia- 
nièi'e  à  pcianetlrc  l’évaporation  de  la  sueur.  Le  cliajteau  haut  Je 
forme  n'a  aucune  de  ces  iimilites  et  il  est  ti“ès  iiicotntuodo.  —  Les 
cliapcaux  de  paille  ou  de  feutre  blanc,  à  larges  boids,  sont  pi-é- 
fûrablcs  à  Ions  h‘s  chapeaux  t|ue  l’on  porle,  surtout  pendant  l'été. 
—  La  cas(|uette  est  une  coiffure  très  conmiode.  mais  il  fanl  qu’elle 
soit  légère,  d'un  tissu  perméable  à  Pair  et  i(ue  .sa  visière  .soit  assez 
graiule  poiu-  préscu'ver  des  rajons  du  soleil  et  garantir  les  yeux. 

Liiliii.  les  pieds  ayant  besoin,  dans  la  marche,  d'être  garantis 
contre 'les  cnr[)S  exLéricur.s,  on  le.s  lueL  dans  des  c/tausAotrci.  Celles- 
ci  ont  encore  pour  l)ul  de  consei'ver  la  chaleur  de  celte  [uirlie  ex¬ 
trême  du  corps.  Une  bonne  cliuussure  ne  doit  être  tii  trop  sei’rée 
ni  trot»  seulement  maintenir  le  pied.  —  11  y  a  jtlu- 

sieurs  sortes  de  ctiaussurcs  :  les  bottes,  les  bottines,  les  souliers, 
les  galoclics  et  les  sabots.  Les  bottes  préservent  tout  le  bas  de  la 
jambe  contre  l'ijumidité.  Les  souliers  garaiilissent  seulement  le 
pied,  mais  ils  .sont  t'‘ès  légers  et  gênent  moins  la  lrans[)iraLion  et 
l'évaporaliüii  que  les  bottes,  tii  aux  souliei’s  on  joint  des  guè- 
fres,  ou  si  ün  met  des  Itollines,  l’articulation  se  trouve  souleuue 
cl  lu  inarctie  devient  facile,  plus  assurée,  moins  fatigante.  Les 
bottes  convietinenl  pendant  l'Iiivcr  et  les  temps  hiuiiides.  Les 
soulicis  et  h's  boltine.s  sont  de  saison  d'été.  Les  sabots  sont  né¬ 
cessaires  aux  personnes  qui  ont  leurs  pieds  dans  rhumidsté.  .\vec 
tics  chaussons  et  des  sabots  on  a  toujours  les  pieds  chauds  et 
secs.  Les  galoclie,s  sont  aux  sabots  ce  que  le.s  bottines  sont  aux 
soiilicM’s,  Klles  consliluenl  donc  nue  excellente  chaussure  pendant 
l'hiver  et  dan-s  les  temps  humides. 


Ou  passe  au  moins  la  moitié  de  la  vie  dans  le  lit:  il  est  par 
conséquent  nécessaire  de  hien  connaître  toutes  les  nomhreuses 
et  minutieuses  pi-ècautions  tiygiéiiiques  qu'il  faut  ]»rendi'e  pour 
cil  faire  un  niculde  sain  où  l'on  trouve  la  force  et  la  sauté. 

Peu  importe  qu’il  soit  fabriqué  en  noyer,  en  acajou,  ea  palis¬ 
sandre.  en  thuya,  en  bois  de  rose,  on  simplement  en  fer,  pourvu 
qu’il  soit  tenu  bien  propre.  Et  comme  celte  condition  est  plus 
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facile  h  obtenir  avec  un  lit  en  fer,  il  faut  en  conclure  que  celui-ci 
est  encore  te  meilleur. 

Autrefois,  et  même  encore  aujourd’hui  dans  les  campa^înes. 
tous  les  lits  avaient  une  énorme  paillasse.  On  la  remplace  par  un 
sommier  élastique  qui  est  très  sain  et  qui  n'a  aucun  des  inconvé¬ 
nients  de  l’antique  sac  rempli  de  paille. 

On  met  au-dessus  du  sommier  un  matelas  ou  deux.  Dans  ce 
dernier  cas,  que  celui  de  dessous  soit  en  varech  et  Taiitre  en 
laine,  jamais  en  plumes.  Les  lits  de  plumes  sont  mous,  chauds 
et  entretiennent  le  corps  dans  une  trop  grande  chaleur  qu’ils 
concentrent  en  même  temps  qu’ils  perdent  difficilement  l’humi¬ 
dité  qui  s'exliale  par  la  respiration  et  la  peau.  Ils  s’imprègnent 
ainsi  très  vite  d'émanations  malsaines,  par  conséquent  nuisibles 
à  la  .santé.  Enfin,  ils  épuisent  et  débililent  rapidement. 

Les  draps  de  toile  sont  préférables  aux  draps  de  coton.  Ces 
derniers  excitent  la  peau,  et  cette  excitation  qui  énerve  rend  le 
sommeil  agité. 

L’objectif  des  couvertures  étant  de  conserver  la  chaleur  et 
non  de  la  développer,  il  faut  en  mettre  le  moins  possible.  On  ne 
doit  donc  se  servi j-  d’un  édredon  que  pendant  les  grands  froids, 
lorsqu’on  serait  obligé  de  mettre  trop  de  couvertures.  Dans  ce 
cas  seulement  ledredon  est  utile  parce  qu’il  lient  chaud  sans 
accabler  par  son  poids  comme  le  ferait  une  couverture.  Toutefois 
une  per.sonne  bien  portante  doit  savoir  s’en  passer. 

L’oreiller  sera,  autant  que  possible,  en  crin,  puisque  la  plume 
est  moins  saine. 

Maïs  où  faut- il  placer  le  Ht? 

Bien  des  personnes  consacrent  les  plus  belles  pièces  de  leur 
appartement  à  toute  autre  chose  qu’à  leur  chambre  à  coucher, 
et  elles  relèguent  le  lit  dans  une  des  plus  mauvaises.  C'est 
encore  pire  dans  l’appartement  de  l’ouvrier  où  le  lit  est  dans  la 
cuisine  ou  dans  une  alcôve  sombre  et  sans  air.  H  faut  placer  ce 
meuble  si  utile  dans  la  pièce  la  moins  humide  et  la  plus  saine  de 
l'appartement.  Que  cette  pièce  ait  au  moins  une  fenêtre  que  l’on 
puisse  ouvrir  largement  tous  les  jours.  Qu’elle  ait,  en  outre, 
autant  que  possible,  une  cheminée  afin  que  le  renouvelleinenl  de 
l’air  se  produise  avec  plus  de  facilité.  Que  les  rideaux,  surtout 
s’ils  sont  épais,  soient  grandement  ouverts. 

Le  malin,  dès  qu'on  est  descendu  du  lit,  il  faut  rejeter  sur  les 
pieds  draps  et  couvertures,  et  ouvrir  la  fenêtre  lorsque  la  toi- 
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lelfe  est  terminée.  On  fait  exposer  en  même  temps  les  draps  à 
l’air  pur  aliii  de  les  ilôharrasser  de  toutes  les  ciuauations  dont  ils 
se  sont  iinpréfçnés  pendant  la  nuit,  et  on  ne  rerait  le  lit  que  quel¬ 
ques  heures  ai)rès,  les  iiiîLieias  ayant  été  relournés. 

Les  draps  doivent  être  renouvelés  deux  fois  par  mois,  et  plus 
souvent  si  on  tratis[)ire. 

On  fera  assainir  le  matelas  une  fois  par  an  par  le  lavage  de  la 
toile  et  le  curdage  de  la  laine. 

Kn  se  couchant  oii  met  une  chemise  de  nuit  que  l’on  garde 
huit  jours  au  pins.  Si  on  porte  la  (lanelle  on  laisse  également 
celle  du  jour  pour  en  prendre  une  de  nuit. 

Une  fois  dans  le  lit  on  prend  la  position  qui  convient  le 
mieux;  il  est  préférahle  de  s’iiahituer  à  dormir  indistinclement 
dans  la  position  horizontale  et  sur  les  deux  côtés,  car  il  n’y  a 
aucun  incouvéuient  à  dormir  sur  le  côté  gauche  quand  on  en  a 
riialiiluüe. 

il  ne  faut  conserver  dans  le  lit  aucun  autre  vêtement  que  la 
chemise  et  un  bonnet  léger  si  on  craint  le  froid  à  la  tète,  mais  il 
vaut  mieux  se  passer  de  ce  dernier. 

On  doit  faire  son  possible  pour  se  coucher  tous  les  soirs  la 
même  heure,  entre  neuf  et  onze  lieures,  et  ne  rester  dans  le  Ht 
que  sept  heures  si  on  n’a  pas  trop  besoin  de  sommeil. 

Septem  horix  durmiie  xat  c.'ît,  juveniquv  sen^'qne. 

C’est  assez  de  dormir  sept  heures,  que  l’on  soit  jeune  ou  que  l’on 
soit  vieux. 


C’est  une  mauvaise  habitude  de  chauffer  le  lit,  mais  il  faut 
avoir  soin  de  se  coucher  en  ayant  chaud,  aux  pieds  surtout.  La 
réaction  produite  par  le  froiil  des  draps  ne  larde  pas  à  se  faire, 
on  .s’endort  vite  inondé  d'une  douce  chaleur  et  le  matin  oti  s'é¬ 
veille  dans  un  état  de  santé  pariai  Le. 


§  3.  —  Bains.  —  Hydrothérapie, 

A.  —  TÎains.  —  La  peau  étant  un  organe  d’émonclion  pour  cer¬ 
tains  déchets  organiques  azotés  et  carbonés,  il  est  nécessaire  que 
ces  déchets  soient  éliminés  avec  soin  pour  que  la  santé  soi  par- 
faile.  Or,  le  principal  elfet  des  bains  est  de  la  laver,  de  la  débar¬ 
rasser  de  tous  les  résidus  qui  la  recouvrent  et  de  lui  rendre  ainsi 
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son  élasticité  et  sa  souplesse  afin  qu’elle  remplisse  ses  fonctions. 

Le  mot  bain  vient  du  latin  balneitm,  qui,  lui-même,  dérive  du 
grec  PxXavetov.  Ce  dernier  mot,  suivant  quelques  auteurs,  se  dé¬ 
compose  de  la  manière  suivante  :  je  cliasse;  avaîa,  la  douleur. 

Il  y  a  un  nombre  infini  de  bains.  M,  Ossian  Henry  les  divise 
en  :  liquides,  solides  et  gazeux  ou  aériformes. 

1°  liaîns  lûiiiides.  —  Ces  bains  comprennent  les  battis  simples 
et  les  bains  composés  et  médicamenteux. 

Les  bains  simples  sont  pris  <lans  de  l’ean  douce,  et  cette  eau 
[>eut  être  une  eau  cle  pluie,  de  rivière,  d’étang,  de  source  ou  de 
puits.  Ils  sont  encore  pris  dan-s  de  l’eau  chargée  de  sels,  comme 
l’eau  de  mer,  ou  dans  des  eaux  minérales,  naturelles  ou  arti¬ 
ficielles,  salines,  alcalines,  sulfureuses,  ferrugineuses. 

Les  bains  composés  et  médicamenteux  sont  aromatiques  si  on 
les  prend  avec  des  plantes  ayant  une  odeur  suave  dues  à  des 
Imiles  essentielles  ou  aux  acides  benzoïque  et  cinnamique,  avec 
du  vin  ou  de  l’alcool  ;  excitants,  si  on  ajoute  de  la  farine  de 
moutarde  ;  éniolUenls,  si  l’on  se  sort  du  son,  de  l’amidon,  de  la 
fécule,  du  petit  lait  ou  du  lait  ;  fortifiants,  si  l’on  ajoute  de  la 
gélatine,  de  l’huile,  des  tripes,  du  sang,  du  bouillon,  etc. 

2®  iiains  solides.  —  Les  bains  solides  proprement  dits  sont 
les  bains  de  sable,  de  cendre  et  d’amidon.  Il  y  a  encore  les  bains 
demi-liquides  que  l’on  prend  dans  les  boues  minérales,  les  marcs 
de  raisin,  d’olives. 

3®  Bains  gazeux.  —  Dans  cette  catégorie  sont  compris  les  bains 
d'air  comprimé  et  les  bains  d'air  chaud. 

Les  bains  d'air  comprimé  ont  une  action  sur  les  congestions  chro¬ 
niques  pulmonaires  et  sur  les  sécrétions  des  muqueuses  respira¬ 
toires  (asthme,  em])liysème,  catarrhe  chronique). 

Les  bains  d'air  chaud  sont  donnés  dans  des  étuves  sèches  et 
provoquent  la  transfuration.  Ils  peuvent  être  très  dangereux  et 
leur  emploi  doit  être  surveillé.  Suivis  d’une  application  d’eau 
chaude,  ils  constituent  le  bain  turc  ou  bain  maure. 

Les  bains  de  vapeur  pris  dans  les  étuves  Immides  sont  un  puissant 
agent  de  sudation.  Si  on  les  fait  suivre  d’une  douclie  froide  :  c’est 
le  bain  russe.  Il  est  bien  préféralile  au  précédent. 

Mous  ailoms  dire  quelques  mots  des  principaux,  en  les  distin¬ 
guant  sous  le  rapport  de  la  température  :  les  bains  froids  au-des¬ 
sous  de  20°;  les  bains  frais,  de  20  à  25°;  les  bains  tièdes,  de  27 
à  32°;  les  bains  chauds,  de  37  à  40°. 
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BAINS  FHOIDS 

On  prend  un  bain  froid  quand  on  se  plonge  dans  de  l’eaii 
ayant  une  température  de  10  à  le®;  le  bain,  pris  dans  les  condi¬ 
tions  voulues,  peut  rendre  les  plus  grands  services.  Voyons 
d’abord  quels  sont  ses  elTets. 

Effets  immédiats .  —  Quand  on  entre  dans  un  bain  froid,  on 
est  vivemetil  saisi  et  un  frisson  général  parcourt  tous  les  mem¬ 
bres;  la  peau  devient  chair  de  poule,  perd  sa  couleur,  mais  ne 
tarde  pas  à  devenir  rouge  livide.  Le  pouls  bat  fort  et  la  respira¬ 
tion  est  fréi|ucnte,  pénible.  On  éprouve  la  sensation  du  refoule- 
nieril  de  tous  les  liquides  au  centre  du  corps.  La  sensibilité  dos 
papilles  nerveuses  s'émousse,  l'épiderme  s’épaissit  et  le  corps 
diminue  de  volume.  Après  le  bain,  qui  doit  durer  plus  ou  moins 
longtemps,  suivant  que  l'on  est  fort  ou  faible,  qu’on  peut  le 
tolérer  ou  non,  la  réaction  se  produit  assez  vite  et  une  chaleur 
brûlante  générale  se  développe. 

Effets  consécxttifs.  —  Ces  effets  varient.  Si  on  est  faible,  le 
bain  supprime  les  fonctions  secrétoires  de  la  peau  et  irrite  ainsi 
les  organes  internes;  résultat  :  coliques  et  diarrhées.  Si  l'on  est 
robuste,  la  peau  est,  au  contraire,  stimulée,  elle  devient  moins 
impressionnalde  et  se  trouve  ainsi  à  l'abri  des  vicissitudes  atmos¬ 
phériques. 

Les  bains  froids  conviennent  à  tous  ceux  qui  n’éprouvent  pas 
dans  ces  bain.suiie  iniprcssion  trop  désagréable,  à  ceux  (jui  smif- 
frent  de  la  chaleur  de  l'atmo.spbère  et  qui  ont  besoin  de  se  débar¬ 
rasser  de  cet  excès  de  calorique. 

Ils  sont  toniques  et  fortifiants-  quand  ils  sont  de  courte  durée 
et  que  la  température  est  près  de  15°.  Ils  sont  sédatifs  s’ils  sont 
plus  prolongés  et  si  l'eau  est  plus  froide.  C’est  pour  celte  raison 
qu  on  les  emploie  beaucoup  aujourd'hui  et  avec  succès  dans  cer¬ 
taines  maladies  à  fièvre  inlense. 

Il'après  Ch,  Londe,  le  bain  froid  est  fortifiant,  et  s’il  n’ap¬ 
porte  pas  de  mal i ère  animale  dans  les  tissus  vivants,  il  rend  à 
ceux-ci,  en  les  délivrant  de  leurs  entraves,  le  pouvoir  d’exécuter 
avec  énergie  des  actes  devenus  languissants.  Mis  en  usage  l’été, 
quand  les  chaleurs  sont  considéraliles,  il  renouvelle  Taclion  ner- 
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veiise  épuisée,  rétnhlit  la  contraclilité  musculaire,  diminue  la 
transpiralion  cuianée,  s'oppose  é  la  faiblesse  qu'amènent  des 
sueurs  abouduules  et  surtout  rétablit  rappétcnce  de  resLoiuac. 

BAINS  FRAIS 

Dans  les  bains  frais,  l’eau  a  généralement  de  20  à  2i>®.  Ce  sont 
les  bains  de  rivière  et  les  bains  de  mer. 


Bains  de  rivière.  —  Quand  on  plonge  lentement  son  corps 
dans  une  eau  qui  a  h  peine  2()“,  on  éprouve  une  sensation  de 
froid  assez  désagréable;  mais  si  on  s’y  jelLe,  si  surtout  on  fait 
quelijues  mouvements,  dès  que  ritiimei-sion  du  corps  e.‘«L  entière, 
on  n’a  pas  le  temps  d’éprotiver  cette  sensation  qu’il  vaut  mieux 
éviter  puisqu'elle  n'est  point  utile.  Quand  on  craint  de  se  jeter 
dans  l’eau,  ii  faut  se  laver  forlemenl  les  bras  et  la  poitrine,  el  se 
Laisser  rapidement  jusqu’à  ce  que  le  liquide  atteigne  les  épaules. 

Quelques  secondes  après  que  le  corps  est  enlièremeut  plongé 
dans  l’eau,  la  respiration  est  plus  courte,  plus  fréquente  cl  par 
conséquent  un  peu  gênée;  la  circulation  se  ralentit  et  la  chaleur 
du  corps  diiuiuue. 

Mais  au  bout  de  trois  ou  quatre  minutes  tout  ce  malaise  dis¬ 
paraît  et  torsiiue  le  baigneur  sort  du  bain  il  épreuve  un  senti- 
nieuL  de  bien-être  el  de  fraîcheur  fort  agréable;  il  se  sent  plus 
fort,  plus  léger,  plus  di.spos;  ses  membres  accomplissent  les 
niouveiiients  avec  plus  de  facilité  et  toutes  les  fondions  sem-- 
blenl  se  faire  plus  librement.  L’appétit  ilevient  vif,  la  digestion 
facile  el  la  coutractiiilê  musculaire  s'accroît. 

Les  bains  frais  sont  très  salutaires  et  la  santé  ne  peut  qu’en 
retirer  un  liés  grand  bien.  Ils  leni|ièrent,  en  etfel,  la  chaleur 
qui,  dans  les  climats  chauds,  est  souvent  si  insupportable,  et.  de 
iilus.  i  s  cabiieiit  la  soif.  Ils  forliüenl  les  constitutions  faibles, 
dû.icates,  mijlles,  et  guérissent  même  quelquefois  certaines  ad'ec- 
liuns  chroniques. 

L’utilité  de  ces  bains  est  si  grande  et  si  connue,  que  de  tout 
temps  les  hommes  en  ont  pris.  Homère  cite  l’exeinpla  de  la  prin¬ 
cesse  îSausicaa;  on  connaît  celui  de  la  fille  de  Pharaon;  on  sait 
aussi  que  les  Spartiates  se  baignaient  dans  l’EurolaE,  et  les  Ro¬ 
mains  dans  le  Tibre. 
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La  durée  du  bain  varie  suivant  le  tempérament  de  la  per¬ 
sonne  et  suivant  la  plus  ou  moins  grande  sensibilité  de  celle-ci 
pour  l’eau.  Ainsi  certaines  personnes  peuvent  rester  dans  le 
bain  15,  20  minutes,  une  demi-heure  même,  tandis  que  d’autres 
doivent  sortir  au  bout  de  5  à  8  minutes. 

II  importe  de  sortir  toujours  de  l’eau  dès  qu’on  sent  par  tout 

le  corps  une  légère  sensation  de  froid.  Il  vaudrait  même  mieux 

sortir  avant  d’éprouver  cette  sensation.  II  ne  faut  pas,  non  plus, 

se  baigner  pendant  la  période  digestive.  L’arrêt  brusque  de  la 

digestion  peut  provoquer  une  congestion  cérébrale, 

■ 

Bains  de  mer.  —  EQets  que  l’on  éprouve  en  prenant  un  bain 
de  mer.  —  Les  elTets  produits  sont  dilTérents,  suivant  les  indi¬ 
vidus.  Les  jeunes  gens,  ceux  qui  sont  vigoureux,  n’éprouvent 
aucune  impression  en  entrant  dans  le  bain,  et  ils  peuvent  y  rester 
une  demi-lieure  sans  sentir  de  frisson,  surtout  s’ils  nagent.  Si 
on  est  jeune,  mais  pas  trop  robuste,  un  léger  frisson  parcourt 
tout  le  corps,  mais  pour  se  dissiper  bientôt  et  ne  reparaître  qu’au 
bout  d’un  certain  temps,  lorsqu’on  doit  sortir  du  bain.  Si  on  est 
malade  ou  trop  affaibli,  on  ressent  en  entrant  dans  la  mer,  une  vivo 
impression  de  froid,  accompagnée  d’un  saisissement  général  et 
d’une  suffocation  assez  grande.  Le  visage  pâlit,  les  traits  se  con¬ 
tractent.  Mais  tout  ce  malaise  disparaît  assez  vite,  et,  dès  lors, 
on  se  sent  bien  jusqu’à  ce  que  ie  second  frisson  arrive,  au  bout  de 
dix  à  quinze  minutes. 

Efjels  consécutifs  des  bains  de  mer.  —  Lorsqu’on,  a  pris  un  bain 
pendant  plusieurs  jours  de  suite,  on  éprouve  une  certaine  fatigue  : 
le  corps  et  la  pensée  sont  accablés  ;  on  est  paresseux  pour  marcher 
et  on  a  toujours  envie  de  dormir,  surtout  après  les  repas.  L’appétit 
augmente  d’ordinaire,  mais  le  sommeil  est  souvent  agité. 

Quand  on  va  aux  bains  de  mer,  il  faut  prendre  le  bain  de 
10  heures  du  matin  à  5’ heures  du  soir,  et  entrer  bravement  dans 
l'eau,  en  courant,  pour  ainsi  dire.  Lorsque  l’eau  arrive  à  mi- 
cuisse,  on  se  met  à  genoux,  et  on  attend  courageusement  une 
lame  qui  submerge  tout  le  corps.  11  ne  faut  pas  sortir  de  l’eau  et 
y  rentrer  à  diverses  reprises  pendant  le  bain,  cela  affaiblit  et  con¬ 
trarie  la  réaction.  Le  bain  doit  durer  de  15  à  20  minutes,  sui¬ 
vant  le  tempérament,  et  il  est  préférable  de  ne  pas  attendre  le 
frisson  secondaire.  Pour  les  enfants,  trois  à  six  minutes  suffisent. 

Quelles  sont  les  personnes  qui  ne  doivent  pas  prendre  de  bains  de 
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mc}' et  rjjirJlcs  sottf  relies  qui  peuvent  en  prendre? —  Los  personnes 
nerveuses,  très  exciiabies,  ne  <l<)iven(  prendre  des  bains  de  mer 
qu’avec  la  plus  grande  réserve.  Celles  qui  soni  alleiiitc.s  d’une 
ma  lad  te  organique  du  cteur,  celles  qui  soûl  prédisposées  à 
rajiopdcxie  ou  qui  ont  un  anévrisme  ne  doivent  pas  en  prendre. 
Il  en  est  de  inénic  de  celles  qui  sont  sujettes  à  des  éruptions  ou 
à  des  flux  dont  la  suppression  est  toujours  à  craindre.  Les 
fenmies  doivent  aussi  s'en  atisleiiir  lorsqu’elles  sont  indisposées. 

Les  liains  de  mer  agissant  sur  tonte  la  constitution  de  l'indi- 
vidii,  on  ne  doit  pas  en  prendre  dans  le  cas  d’une  maladie  aiguë. 
Ce  11 'est,  en  clVot,  que  dans  les  maladies  chroniques  qu’ils  peu¬ 
vent  être  utiles. 

Ils  le  sont  aussi  dans  toutes  les  afîeclîons  de  l’enfance  où  la 
faiblesse  et  l’anémie  dominent.  Ces  atleclions  sont  multieureuse- 
ment  trop  iionibreiises. 

«  Tous  les  médecins,  dit  Oré,  ont  dans  leur  clientèle  de  ces 
enfants  au  teint  pâle,  verdâtre,  dont  les  yeux  sont  cernés,  les 
paupières  rouges  et  chassieuses.  Ces  enfants,  qui  sont  d’une 
extrême  iTUiigreur,  ont  l'air  ennuyé,  la  démarche  langui.ssante. 
D'autres,  au  contraire,  ont  la  peau  l)lanclie  et  rose,  des  cils 
niagiiifîfjiics,  les  chairs  flas(jues,  un  peu  houlfies  ;  leur  aspect 
extérieur  rappelle  celui  des  cliérubins,  Mallionreusement,  ce  teint 
frais  et  ruse,  dont  les  mères  sont  quelquefois  si  hères,  ne  cache 
que  trop  soux'eut  une  constitution  1  ynqihalîque,  qui  se  décèle 
aux  yeux  des  praticiens  par  d'impercoptiljle.s  nodosités,  que  ces 
enfants  présentent  toujours  sur  les  parties  latérales  du  cou. 

«  l.a  plupart  de  ces  jeunes  sujets  ont  au  nez,  aux  lèvres,  aux 
oreilles  ou  ailleurs,  des  éruptions  dont  la  forme  varie,  mais  qui 
sont  toujours  de  nature  sirumeuse.  L’all'ection  scrofuleuse  doit 
également  être  mise  au  premier  rang  des  maladies  qui  trouvent 
un  retnèiie  souvent  eflicace  dans  la  mcdicaliou  niarilitne.  C’est 
peut-être  même  la  dialtièse  f|ui  réclame  le  plus  impérieusement 
l'usage  des  bains  de  mer  cliez  les  enfants  et  le  séjour  permanent 
de  ces  derniers  sur  les  bords  de  l’Océan.  La  constitution  scrofu¬ 
leuse  n'est  autre  chose  que  rexagération  de  la  constitution  lym- 
pliatique.  » 

Les  enfants  scrofuleux,  tout  le  moado  le  sait,  se  reconnais¬ 
sent  à  leur  coustitiilion  délicate,  â  la  beauté,  à  la  transparence 
de  leur  peau,  à  leur  teint  pâle  et  blafard,  à  leurs  cils  mugui- 
liques. 
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Les  bains  de  mer  sont  donc  très  utiles  dans  le  lymphatisme 
et  la  scrofule,  dans  les  maladies  qui  engendrent  toutes  les  ull'ec- 
tions  des  muqueuses,  dans  les  engorgements  ganglionnaires 
simples  ou  siqipurês,  dans  les  maladies  des  yeux,  dans  les 
lésions  des  articulations  et  des  os.  Us  combattent  très  avanla’ 
geusement  la  faiblesse  qui  survient  à  la  suite  d'une  maladie 
aiguë  ou  de  mauvaises  habitudes  chez  les  enfants.  Ils  sont  très 
utiles  contre  tous  les  troubles  qui  surviennent  à  l’époque  de  la 
puberté  chez  les  jeunes  filles,  et  contre  la  chlorose.  Ils  font  enfin 
beaucoup  de  bien  aux  personnes  atteintes  de  maladies  chroni¬ 
ques  de.s  appareils  respiratoire  et  digesUf, 


BAINS  ITÈDES  Oü  TEMPÉUÉS 

U  est  un  assez  grand  nombre  de  personnes  qui  ne  peuvent 
prendre  un  bain  frais  dans  l’eau  courante  d’une  rivière  ou  au 
milieu  des  vagues  de  l’Océan.  Ces  personnes  se  voient  donc 
obligées,  été  et  hiver,  de  se  plonger  dans  une  quantité  d’eau 
sulfisante  pour  remplir  une  baignoire,  lorsqu'elles  veulent  se 
rafraîchir  et  se  débarrasser  des  excrétions  qui  recouvrent  leur 
corps. 

Un  bain  est  tiède  ou  tempéré  lorsque  l’eau  a  une  tempéra¬ 
ture  de  27  à  32  degrés. 

Ce  bain  présente  quelques  effets  semblables  à  ceux  du  bain 
froid,  mais  bien  atténués.  En  entrant  dans  l’eau,  on  sent,  en 
effet,  un  léger  resserrement,  qui  ne  dure  que  quelques  secondes. 
La  respiration  est  un  peu  gênée,  mais  cette  gêne  n’est  due  qu'au 
poids  du  liquide  qui  comprime  la  poitrine.  Le  pouls  devient 
plein  et  bat  avec  force.  En  sortant  du  bain,  on  jouit  d’un  senti¬ 
ment  inexprimable  de  bien-être  et  de  fraîcheur;  on  ressent  de 
l’appétit  et  l'on  digère  parfaitement. 

Le  bain  tiède  est  le  l/aîn  hygiénique  par  excellence,  car  il  agit 
surtout  et  très  avantageusement  en  nettoyant  toute  la  surface  du 
corps.  Les  fonctions  exhalantes  de  la  peau  peuvent  ainsi  se  faire 
à  merveille,  et  la  santé  générale  n’en  devient  que  meilleure.  11 
repose  les  membres  fatigués  par  une  longue  coui-se  ou  par  un 
travail  manuel  excessif.  11  produit  un  sentiment  de  fraîcheur 
très  agréal>le,  modère  la  circulation  et  tempère  l'ardeur  des 
sens;  c’est  pourquoi  il  est  très  utile  aux  individus  irritabtes. 
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Le  bain  tempéré  est  donc  calmant,  rafraîchissant,  un  peu 
apéritif,  diurétique  et  diaptiorélique,  c’est-à-dire  favorisant  la 
transpiration. 

Tout  le  monde  peut  le  prendre  et  le  supporter,  et  comme  il 
produit  toujours  les  bons  résultats  que  nous  venons  d'énumérer, 
il  faut  y  recourir  souvent,  très  souvent  même,  surtout  si  on  a 
un  tempérament  nerveux,  si  les  sécrétions  de  la  peau  ne  se  font 
pas  bien,  si  l'on  sent  le  besoin  de  se  rafraîchir. 

Mais  le  bain  tiède  n'est  pas  seulement  utile  au  point  de  vue 
hygiénique,  il  l’est  encore  dans  le  traitement  de  certaines 
maladies. 

11  rend  de  très  grands  services  dans  toutes  les  affections  de  la 
peau  lorsque  l’éruption  est  à  la  période  aiguë,  dans  la  convales¬ 
cence  de  la  varioloïde,  de  la  scarlatine,  de  la  rougeole,  et  surtout 
de  l'urticaire. 

Un  grand  nombre  de  médecins  le  conseillent  avec  avantage 
dans  les  fortes  fièvres,  car  11  calme  le  malade  et  régularise  les 
diverses  fonctions  en  rétablissant  celles  de  la  peau. 

Il  est  très  utile  dans  la  fièvre  puerpérale,  raccoucliement, 
rintlammation  des  veines,  des  artères  et  dos  vaisseaux  lympha¬ 
tiques;  l’invagination  de  l’intestin,  l’étranglement  d’une  hernie, 
la  métrite,  la  péritonite,  l’intlammation  des  reins,  etc. 

Il  est  enfin  indispensable  dans  le  traitcmenl  des  névroses  : 
l’hystérie,  l’hypocondrie,  les  palpitations  du  cœur,  les  convul¬ 
sions,  l’éclampsie,  raliénation  mentale. 

«  Les  maladies  dans  lesquelles  les  bains  lièdes  ont  le  plus 
d’efficacité,  ou  du  moins  plus  d'utilité,  dit  AI.  Hostan,  sont  sans 
contredit  les  névroses,  si  variées  et  si  nombreuses,  soit  que  ces 
aiïeclious  paraissent  avoir  leur-  siège  dans  le  principal  organe  de 
l’innervation,  soit  que  les  symptômes  se  manifestent  exclusive¬ 
ment  dans  divers  autres  organes.  C'est  ainsi,  pour  commencer 
par  l’état  le  moins  grave,  qu’aucun  moyen  n'est  aussi  puissant 
pour  faire  cesser  cet  état  d’irritabilité,  d’agitation  nerveuse,  ces 
insomnies  qui  se  montrent  particulièrement  chez  les  femmes  et 
chez  les  personnes  dites  nerveuses,  parce  qu'elles  sont  très  sus¬ 
ceptibles  d’éprouver  cet  état.  Ces  bains  sont  un  des  principaux 
moyens  pour  calmer  et  guérir  les  affections  hystériques,  hypo¬ 
condriaques,  les  gastralgies  qui  se  rattachent  si  souvent  à  ces 
états  nerveux  généraux,  les  palpitations  qui  ne  se  rattachent  pas 
4  des  maladies  organiques  du  cœur.  L’on  sait  tout  le  parti  qu’en 
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ont  tiré  Lorry,  Pomme,  Tissol,  etc.,  dans  le  Iruilement  des  alTec- 
lions  connues  vulgairement  sous  le  nom  de  vapeurs,  d'aifaques 
de  nerfs.  Ils  sont  le  meilleur  et  quelquefois  le  seul  moyen,  sur¬ 
tout  eliez  les  enfants,  auquel  on  doive  avoir  recours  dans  les 
cas  de  convulsions,  soit  qu’on  en  connaisse  ou  non  le  point  de 
départ  ou  la  cause.  Dans  les  états  spasmodiques  qui  accompa¬ 
gnent  diverses  maladies  é  cet  âge,  ou  qui  en  forment  un  des 
caractères,  dans  le  croup,  la  coqueluche,  par  exemple,  les  bains 
lièdes  produisent  les  plus  heureux  effets.  » 

Les  bains  sont  donc  excellents  au  point  de  vue  hygiénique  et 
thérapeutique;  mais,  pour  en  retirer  tous  les  effets  qu’on  en 
attend,  il  faut  avoir  égard  à  la  prédisposition  individuelle  pour 
fixer  Je  degré  de  température  que  l’on  doit  donner  à  l’eau,  aux 
effets  immédiats  pour  en  abréger  ou  en  prolonger  la  durée,  et 
aux  effets  consécutifs  pour  les  continuer  ou  les  cesser. 

11  vaut  mieux  ne  se  plonger  dans  le  bain  que  graduellement, 
mettre  un  pied  d'abord,  puis  la  jambe,  afin  d'apprécier  la  tempé¬ 
rature  de  l’eau  et  voir  si  elle  est  trop  chaude  ou  trop  froide. 

Comme  pour  tous  les  bains,  on  doit  prendre  évidemment  les 
précautions  nécessaires  pour  n’éprouver  aucun  refroidissement 
ni  avant,  ni  après. 

Le  bain  tempéré  doit  durer  une  demi-heure  ;  on  peut  le  pro¬ 
longer  au  delà  de  trois  quarts  d’heure  et  môme  d’une  heure. 


BAINS  cuA uns 

Un  bain  est  chaud  lorsque  la  température  de  l’eau  varie  entre 
33  cl  40  degrés. 

Kn  se  plongeant  dans  ce  bain,  on  éprouve  une  chaleur  vive, 
piquante  et  incommode;  la  peau  se  contracte  d’abord,  puis  elle 
rougit  et  se  gonfle;  le  pouls  s’accélère  et  devient  fort;  il  s’affai¬ 
blit  bientôt,  tout  en  continuant  de  battre  avec  célérité,  mais  irré¬ 
gulièrement.  Le  visage  se  congestionne  et  une  sueur  abondante 
en  ruisselle.  C’est  à  ce  moment  qu'on  peut  mourir  d’apoplexie 
si  on  est  disposé  aux  congestions  cérébrales. 

Cependant  il  survient  de  l’agitation  ;  une  soif  ardente  et  des 
palpitations  tour  ni  en  Lent  le  baigneur.  Celui-ci  doit  alors  sortir 
rapidement  du  bain,  car  il  ne  peut  y  rester  plus  longtemps  sans 
danger. 
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Dès  qu’il  est  hors  de  l’eau,  une  sueur  abondante  l’inonde,  et 
ce  n’est  que  peu  à  peu  que  son  cœur  se  remet  à  battre  comme 
d’habitude  et  que  la  chaleur  acquise  par  le  bain  se  dissipe. 

Le  bain  chaud  est  débilitant  ;  il  produit,  en  eiTet,  trop  de  per¬ 
tes  pour  qu’il  puisse  en  être  autrement.  C’est  pourquoi  le  baigneur 
éprouve  une  grande  faiblesse  ;  il  ne  se  sent  plus  d’appétit,  il  ne 
marche  qu’avec  peine  ;  son  intelligence  même  est  alourdie. 

Si  on  sort  très  rapidement,  si  on  n’attend  pas  que  la  sueur 
soit  abondante,  il  est,  au  contraire,  ionique^  à  cause  de  l’excitation, 
du  violent  coup  de  fouet  qu’il  donne  à  la  peau. 

Ces  derniers  mots  donnent  la  véritable  indication  des  bains 
chauds.  On  doit  donc  en  prendre  lorsqu’il  faut  déterminer  une 
forte  excitation  à  la  peau,  comme  dans  les  rhumatismes  chroniques, 
les  coliques  nerveuses,  l’inflammation  des  intestins,  la  période 
algide  du  choléra,  les  fièvres  éruptives,  afin  d’aider  une  éruption 
qui  se  fait  mal,  ou  la  rappeler,  si  elle  a  disparu. 

11  ne  faut  jamais  prendre  un  bain  chaud  si  on  a  un  tempéra¬ 
ment  sanguin,  apoplectique,  car  une  attaque  est  à  peu  près  iné¬ 
vitable;  si  on  a  un  ulcère  ou  un  cancer  de  l’estomac,  car  il  pour¬ 
rait  déterminer  une  hémorragie  mortelle. 

B. —  Hydrothérapie.^ —  h' hydrothérapie,  ou  traitement  par 
l’eau,  constitue  une  méthode  essentiellement  curative. 

Les  douches  froides  ont  non  seulement  l’avantage  de  nettoyer 
la  peau,  mais  elles  donnent  encore  aux  muscles  une  grande  vigueur, 
en  même  temps  qu’elles  les  assouplissent  ;  elles  procurent,  en 
outre,  à  tout  l’organisme  une  activité  générale,  très  utile  pour 
le  maintien  de  la  santé. 

Quand  l’eau  froide  est  mal  supportée,  ces  douches  peuvent  être 
prises  chaudes  ou  ticdes.  Ces  dernières  sont  à  conseiller  chez  les 
nerveux  excités.  Lorsque  l’on  fait  suivre  une  douche  chaude  d’une 
application  d’eau  froide,  on  dit  qu’elle  est  écossaise. 

Ces  différentes  douches  peuvent  être  données,  soit  en  jet,  soit 
en  pluie,  à  l’aide  d’une  pomme  d’arrosoir. 

Les  ablutions  générales,  pratiquées  avec  une  eau  ayant  la  même 
température  que  celle  des  douches,  se  font  soit  en  exprimant  à 
plusieurs  reprises  une  grosse  éponge  imbibée  d’eau  au-dessus  de 
la  tête,  de  manière  à  mouiller  tout  le  corps,  soit  en  se  faisant 
renverser  un  seau  contenant  environ  dix  litres  d’eau.  Elles  agissent 
moins  énergiquement  que  les  douches,  mais  elles  n’en  sont  pas 
moins  très  salutaires,  c’est  pourquoi  nous  les  recommandons  fort. 
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Mais,  pour  en  retirer  le  plus  grand  bien,  il  faut  qu’elles  soient 
faites  rapidement,  qu’on  les  répartisse  bien  sur  tout  le  corps,  et 
qu’on  ait  soin  de  se  frictionner  après  avec  un  linge  sec,  ou  de 
faire  une  promenade.  La  sueur  n’empêclie  pas  ces  ablutions:  l’im¬ 
portant  est  que  la  réaction  se  produise  aussit(5t  après.  11  est  bon 
cependant  que  !a  transpiration  ne  soit  pas  le  résultat  d’une  fatigue 
ou  d'un  exercice  trop  violent  ayant  amené  rabuisseiiieiit  de  la 
chaleur  animale. 

L’hydrolliérapie  hygiénique  convient  surtout  aux  personnes 
qui  ont  un  tempérament  lymplialique,  qui  sont  faibles  ou  ner¬ 
veuses.  Celles-ci  doivent  coiutnencer  par  les  affusions  avant  d’ar¬ 


river  aux  douches. 

D'une  manière  générale,  il  faut  être  à  jeun, quoiqu’il  n'y  ait  pas 
grand  inconvénient  A  prendre  avant  un  polage  léger.  Le  moment 
le  plus  favorable  est  l'heure  du  lever,  heure,  du  reste,  la  plus 
convenable  aux  personnes  qui  font  de  l’hydrothérapie  hygiénique 
chez  elles. 


§  4.  —  Cosmétiques.  —  Fards.  —  Hygiène  de  la  toilette. 

I,  —  Cosmétiques. 

Savons.  —  Cosmétiques  acides  ;  citrons,  vinaigres  de  toilette.  —  Cosmé¬ 
tiques  aromatiques  ;  essences,  eau  de  Cologne,  eaus  de  toilette,  baumes.  — 
Parlums  :  musc,  civette,  ambre.  —  Cosmétiques  gras  :  pommades,  cold- 
cream.  —  Cosméti(iue3  inertes  :  amidon ,  farine  de  riz ,  lycopode ,  pâte 
d'amandes. 


Les  co^tnétiques  —  du  grec  xo<7'j.£tv,  parer,  orner  —  sont  des 
préparations,  dit  Bouchardat,  destinées  A  agir  sur  la  peau  ou  sur 
ses  dépendances,  pour  remédier  aux  altérations  déterminées  par 
l'âge,  les  accidents  ou  les  maladies.  Us  servent  encore  â  entretenir, 
A  modiiier  les  fonctions  de  la  peau,  à  accroître  et  A  conserver  la 
beauté,  ou  souvent,  au  moins,  A  en  faire  garder  les  apparences. 

Donc,  disons-Ie  tout  de  suite  :  les  cosmétiques  bien  choisis  et 
convenablement  employés  sont  utiles  pour  entretenir  la  beauté  et 
la  porrcctionner.  Mais  ajoutons  aussi  que  si  le  choix  est  ma!  fait, 
ou  bien  si  on  en  abuse,  non  seulement  les  cosmétiques  deviennent 
nuisibles  en  pervertissant  les  fonctions  de  la  peau,  mais  encore 
en  altérant  profondément  la  santé,  ce  qui  arrive  toutes  les  fois 
qu'ils  renferment  un  poison  violent. 
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L’usage  des  cosméliiiues  remonte  aux  temps  les  plus  reculés. 
Les  femmes  n’ayant  (ju’im  désir  dans  leur  vie,  celui  d’être  belles 
alin  de  mieux  plaire,  ont  toujours  et  de  tout  temps  avidement 
recherché  les  moyens  de  conserver  ou  de  perfectionner  leur 
beauté.  Plusieurs  médecins  même,  depuis  Hippocrate,  Celse,  etc., 
n’ont  pas  dédaigné  de  s'occuper  de  CCS  préparations.  Il  est  donc 
incontestable  qu’un  usage  aussi  ancien  et  des  pratiques  aussi 
obstinées  ont  leur  raison  d'être,  non  seulement  dans  le  véritable 
désir  de  plaire,  mais  aussi  dans  le  but  de  conserver  au  corps  son 
aspect  de  santé  et  de  propreté  absolument  nécessaire. 

Nous  allons  passer  en  revue  les  principaux  cosmétiques  et 
nous  indiquerons  s’ils  sont  nuisibles  ou  non. 


Savons.  —  Les  savons  sont  les  cosmétiques  les  plus  em¬ 
ployés.  Ils  sont  dus  aux  combinaisons  des  acides  gras  avec  les 
oxydes  métalliques  ;  il  se  produit  des  oléates,  stéarates,  palmi- 
tates  de  potasse  et  de  soude.  Les  savons  ù  base  de  potasse  sont 
mous,  ceux  à  base  de  soude  sont  durs.  I^e  savon  de  Marseille, 
fabriqué  avec  une  lessive  de  soude  caustique  et  un  mélange 
d’huile  d’olive,  a  une  célébrité  assez  ancienne. 

Les  savons  sont  absolument  indispensables  pour  émulsionner 
et  enlever  les  corps  gras  de  la  peau  et  les  matières  qui  y  adhè¬ 
rent.  Sans  le  savon,  il  u’est  pas  possible  d'être  propre.  Nous 
croyons  donc  qu’on  a  eu  raison  de  dire  qu'on  peut  juger  du 
degré  de  civilisation  d’un  peuple  d’après  la  quantité  de  savon 


qu’il  consomme. 


Il  ne  faut  cependant  pas  en  abuser.  Le  savon,  en  effet,  peut  il 
la  longue  modifier  l’état  acide  de  la  peau,  la  sécher  et  môme 


contribuer  à  la  rider.  Cela  arrive  surtout  avec  les  savons 
naires  qui  irritent  la  peau  par  les  bases  impures  ou  l’excès 
cali  qu’ils  renferment. 


ordi- 

d’al- 


On  évitera  ces  inconvénients  en  se  servant  de  savons  de  qua¬ 


lité  supérieure. 

«  Le  savon  français,  dit  M.  Rimmel  dans  son  Livre  des  par¬ 
fums,  est  généralement  bien  fait  et  finement  parfumé  ;  le  savon 
anglais  a  toutefois  la  pâte  plus  douce,  ce  qui  tient  à  l’onctuosité 


des  graisses  qui  en  forment  la  base  ;  étant  d’une  nature  plus 
molle  que  le  savon  français,  il  se  découpe  et  s’estampe  sans 
exiger  autant  de  main-d’œuvre  que  ce  dernier,  et  peut  se  vendre 
conséquemment  ,à  meilleur  marché.  Les  savons  allemands  sont 


1 N  t-'  LU  EN  CES  U  E  CO  N  TA  Cl' 
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presf|ue  lous  très  mauvais,  se  fabriquant  avec  de  l’huile  de  coco, 
qui  leur  procure  une  surface  niarnioréenne  et  une  mousse  abon¬ 
dante,  mais  qui  laisse  sur  la  peau  une  odeur- infecte.  On  s’éton¬ 
nera  peut-être  que  les  Allemands  persistent  à  employer  une  huile 
aussi  fétide,  mais  c’est  qu'elle  a  l’avantage  d’absorber  deux  fois 
autant  d'alcali  qu'aucun  autre  corps  gras,  et  on  peut  ainsi  pro¬ 
duire  des  savons  à  moitié  prix  des  autres  ;  il  est  vrai  qu’ils  s’usent 
deux  fois  plus  vile,  ce  qui  revient  absolument  au  même.  » 


Cosmétiques  acides.  —  Les  citrons  sont  d'excellents  cosmé¬ 
tiques.  Leur  mucilage  déterge  la  peau,  leur  acide  la  raffermit, 
leur  essence  la  parfume.  Nous  connaissons  bien  des  dames  qui 
savent  s’en  servir  à  propos  et  qui  ont,  grâce  à  leur  usage,  de 
vraies  mains  de  ducliesse.  Crilon  d’Athènes,  cité  par  Galien,  em¬ 
ployait  un  mélange  de  jus  de  citron  et  d’huile. 

L'acide  acétique  étendu  d’eau  et  associé  à  des  essences  de  la¬ 
vande,  de  citron  et  âde  l’alcool,  sert  à  la  préparation  de  beaucoup 
de  cosmétiques,  connus  sous  le  nom  de  vinaigres  de  toUeitey  dont 
il  faut  user  et  non  abuser.  Ces  vinaigres  seraient  plus  utiles, 
d’après  Bouebardat,  si  l’on  y  adjoignait  des  solutions  astringentes 
contenant  du  tannin.  Convenablement  étendus  d’eau,  ils  nettoient 
la  peau,  lui  donnent  de  la  fraîcheur,  du  ton,  de  la  fermeté  et  peu¬ 
vent  combattre  certaines  éruptions  légères.  Leur  emploi  est  donc 
très  utile  si  l’on  en  use  très  modérément. 

Les  llacons  de  sels,  si  souvent  employés  pour  faire  revenir 
par  leur  odeur  vive  et  pénétrante  les  personnes  qui  se  trouvent 
ou  vont  se  trouver  mal,  sont  remplis  de  sulfate  de  potasse  imbibé 
de  vinaigre  radical. 


Voici 


lu  composition  d’un  vinaigre  aromatique  fort  ’ 


Acide  acétique  concentré. 

Camphre . 

Lsseiice  de  lavande . 

Essence  de  roinanu.  .  .  .  . 

Essence  de  gii’ofle . 

Cochenille  pulvérisée.  .  .  , 


200  gr, 

20  — 
b  — 

5  — 

5  — 

0  20  c.  g. 


Mettre  quelques  gouttes  dans  l'eau  qui  sert  à  la  toilette. 


Cosmétiques  aromatiques  et  parfums.  —  Les  parfums,  en 
exhalant  une  odeur  suave,  réveillent,  animent  cl  charment  nos 
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sens.  Les  sensations  qu’ils  nous  font  éprouver  sont  des  plus 
iifîréables,  et  il  n’esl  pas  surprenant  que  tous  les  peuples,  et  dès 
les  temps  les  plus  reculés,  aient  pensé  à  adorer  les  dieux  en  leur 
oirrant  en  holocauste  les  plus  suaves  parTums. 

Les  anciens  no  connaissaient  point  les  essences,  les  eaux  dis¬ 
tillées,  les  alcoolats,  les  éthers  odorants,  niais  ils  possédaient 
tous  les  nombreux  parfums  tirés  des  plantes  ou  fournis  par  le 
régne  animal.  Tous  ces  parfums,  ils  les  obtenaient  avec  fa  plus 
grande  facilité;  ils  n’avaient  qu'à  brûler  des  résines  ou  des  bois 
aromatiques  pour  que  la  vapeur  ('/icr  fumvm,  à  l'aide  de  la  fumée, 
d’où  le  mol  parfum)  répandît  une  odeur  agréable  en  s’élevant 
dans  les  airs. 

Les  parl'unis  de  l’Égypte,  de  l’Arabie,  de  la  Perse,  de  l’Assyrie, 
de  l'Inde  étaient  fort  renommés.  L'Italie  avait  les  roses  de  Pœs- 
trum,  l’iris,  le  lis,  l’œiiantiie,  le  narcisse,  la  marjolaine.  Le  jonc 
odorant  fournissait  un  des  parfums  les  plus  communs,  mais  les 
courtisanes  seules  s’en  servaient. 

Martial,  dans  de  nombreux  passages,  se  moque  de  l’abus  des 
parfums.  Il  parle  d’un  efl'éminé  dont  les  cheveux  exhalent  l’odeur 
de  tous  les  aromates  que  prépare  Marcelianus  r 

Cujus  olei  tota  pinyuis  coma  Marceliano. 

et  de  Gel  lia,  qui  porte  sur  elle  toute  la  boutique  de  Cosmus,  le 
parfumeur  ; 

(Juo<!  qîccumque  venis,  Cosmum  migraré  pütamus 
Et  fluoré  excurso  cinnama  fm-a  vitro. 

Autre  part,  il  lance  l’épigramme  suivante  i 

IIoc  mihi  nvspcctum  est  qtfod  otes  bcnc,  Posthume,  setnper\ 

Posthume,  «on  bene  olet,  qui  bene  semper  olet. 

Je  trouve  fort  suspect  que  tu  sentes  tou  jours  bon,  l’ostfiumiis  ; 

Celui-là  ne  sent  pas  bon,  Postbumus,  qui  sent  toujours  bon. 

En  effet,  celui  qui  se  parfume  trop  peut  faire  croire  qu’il  a, 
à  cacher  quelque  mauvaise  odeur  s’exhalant  de  son  corps. 

Martial  avait  raison  de  crier  contre  tous  les  abus.  Il  y  a  une 
limite  en  tout  qu'il  ne  faut  jamais  dépasser,  car  si  on  va  au  delà, 
on  transforme  en  mal  ce  qui  était  bien. 

Certains  cosmétiques,  nous  l'avons  vu  pour  le  savon,  sont 
non  seulement  utiles,  mais  indispensables  pour  entretenir  lapro- 


INFLUliNüES  DE  CONTACT 


297 


prêté  de  notre  corps.  Il  en  est  de  même  de  la  plupart  des  cosmê- 
litpics  aromatii|ues  qui,  employés  avec  modération,  tonilient  la 
peau,  tout  en  lui  communiquant  une  odeur  agréable.  Du  reste, 
la  peau  est  le  siège  d’un  grand  nombre  de  sécrétions  qui  sentent 
plus  ou  moins  mauvais  suivant  les  personnes.  Or,  ces  odeurs  se 
trouvent  rapidement  détruites  par  l’emploi  modéré  des  parfums. 

On  nous  objectera  que  l'eau  siiflU,  l'eau,  le  meilleur  des  cosmé¬ 
tiques.  Nous  répondrons  :  oui.  Mais  pourquoi  rejeter  impitoya¬ 
blement  tous  les  cosmétiques,  s’il  est  prouvé  que  non  seulement 
ils  ne  sont  pas  nuisibles,  mais  bien  utiles  à  la  santé,  pourvu 
qu’on  en  use  modérément  ? 

Au  premier  rang  des  cosmétiques  aromalique.s,  nous  devons 
placer  les  essences  ou  huiles  esseniieiles.  On  les  prépare  par  la 
distillation  des  parties  végétales  qui  les  contiennent.  Pour  l’usage 
de  la  cosmétique,  on  les  associe  il  l’alcool.  C’est  ainsi  qu’on 
obtient  l’eai/  de  ColQgy^e  et  les  eaux  <le  loilelle  les  plus  variées. 
Voici  la  manière  de  préparer  l’eau  de  violette  : 

Iris  de  Florence  en  poudre,  oO  grammes. 

Faites  macérer  dans  : 

Alcool  à  36®,  500  grammes. 

Disl  illeK  au  liai n -marie. 


«  Les  alcoolats,  dit  Bouchardal,  les  essences,  les  eaux  de 
toilette  excitent,  animent,  font  vivre  le  sens  de  l’odorat  ;  ces 
diverses  préparations  ont,  en  outre,  une  action  sur  l’ensemble 
du  système  nerveux,  qui  s’accentue  davantage  chez  les  personnes 
qui,  par  leur  profession,  inhalent  continuellement  ces  Substances. 
Appliquées  extérieurement,  elles  déterminent  il  la  peau  une 
révulsion  légère;  on  les  emploie  ainsi,  soit  en  frictions,  soit 
associées  à  l'eau  d’un  bain.  » 

Les  baumes  sont  des  produits  naturels  liquides,  semî-Iîquides 
ou  solides,  possédant  une  odeur  agréable  et  se  distinguant  des 
résines  par  la  présence  de  l'acide  benzoïque  ou  de  l’acide  cinna- 
mique.  On  s’en  sert  pour  la  confection  de  beaucoup  de  cosmé¬ 
tiques  aromatiques  et  de  cosmétiques  gras.  Le  plus  employé  est 
le  benjoin.  Le  benjoin  en  larmes  «  odeur  de  vanille,  ou  benjoin  de 
Surinam,  doit  être  préféré  au  benjoin  en  masse. 

Le  lait  virginal,  employé  pour  combattre  les  légères  irritations 
de  la  peau,  n'est  que  de  l’eau  avec  de  la  teinture  de  benjoin  : 
quelques  gouttes  de  teinture  pour  un  verre  d’eau. 


MODlFItlATEURS  SIMPLES  EXTRINSEQUES 


Parfums.  —  11  est  un  {çrand  nombre  de  plantes  qui  exhalent 
une  odeur  douce,  agréable,  péuélraïUe,  comme  la  violette,  le 
jasmin,  la  tubéreuse,  etc.  Ces  plantes  doivent  leurs  propriétés  à 
des  principes  odorants  qui  ne  se  comportent  pas  comme  les 
essences  et  qu’on  nomme  parfums. 

Mai.s  il  existe  trois  produits  parfumés  fournis  par  les  animaux, 
ce  sont  :  le  musc^  la  civelte  et  l'am/u'e.  Ils  entrent,  le  musc  sur¬ 
tout,  dans  un  très  grand  nombre  de  cosmétiques  aromatiques. 

On  a  dit  beaucoup  de  mal  des  parfums,  et,  d’après  certains 
auteurs,  ils  seraient  très  nuisibles  à  la  santé.  Il  est  évident  qu’ils 
«  entêtent  »>  et  qu’ils  peuvent  assez  sérieusement  incommoder, 
quand  on  les  respire  trop  longtemps  et  en  trop  grande  quantité 
dans  une  pièce  plus  ou  moins  étroite  où  l’air  ne  se  renouvelle 
pas.  Mais  il  n’en  est  pas  de  même  dans  des  conditions  difi’érentes, 
c’esl-à-dire  lorsqu’on  se  trouve  en  plein  air,  ou  dans  une  pièce 
ouverte  où  l’air  se  renouvelle  suffisamment.  Nous  croyons  même 
que,  dans  ce  cas,  les  parfums,  au  lieu  d’ctre  nuisibles,  peuvent 
être  quelquefois  très  utiles. 

«  Pourquoi,  lisous-uous  dans  le  Courrier  des  Sciences^  le 
parfum  ne  serait-il  pas  le  contre-poison  du  miasme?  Et,  dès 
lors,  rôdeur  des  fleurs  ne  serait-elle  pas  un  agent  antipestilentiel 
qui,  par  sa  composilion  chimique  spéciale,  serait  destiné,  en 
parcourant  l’atmosphère,  5  se  combiner  avec  le  miasme,  le  gaz 
délétère,  et  à  amener  la  réduction  immédiate  de  celui-ci? 

«  Et  quand  nous  disons  «  l’odeur  des  fleurs  »,  nous  voulons 
dire  «  la  cause  de  Todcur  »,  c’est-à-dire  celte  huile  essentielle 
qui  se  dégage  lentement  du  calice  des  fleurs  en  vapeurs  parfu¬ 
mées.  Or,  celte  huile  essentielle,  on  l’isole,  on  l'obtienl,  on  la 
condense  par  d’ingénieux  procédés,  cl  on  peut  la  soumettre  à 
l'analyse. 

Il  Les  hniles  essentielles  dissolvent  le  soufre  et  le  phosphore, 
et  il  est  certain  que  la  ma /arm  provient,  en  quelques  pays,  d’une 
certaine  quantité  d’hydrogène  sulfuré  qui  se  mélange  à  l’air  ;  i! 
est  probable  que  la  lièvre  jaune  est  imputable  à  des  gaz  phos¬ 
phores  ;  n'esl-il  pas  naturel,  dès  lors,  de  se  demander  si  la 
combinaison  des  vapeurs  d’tuiile  essentielle  avec  ces  gaz  délé¬ 
tères  et  avec  d’autres  encore,  est  susceptible  d’en  opérer  la 
réduction  ? 

«  Il  faut  prouver  que  le  parfum  n’est  pas  destiné  seulement 
à  masquer  l’odeur  désagréable  du  miasme,  mais  à  le  réduirs 
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radïcalemetd,  et  iju’il  est,  non  plus  un  objet  de  luxe,  mais  un 
objet  d’utilité  et  un  des  vrais  gardiens  de  la  santé  liuniaine.  » 

Souvent,  du  reste,  des  hommes  ou  des  femmes  s'wia<jincnt 
(|ue  telle  ou  telle  odeur  leur  fait  du  mal.  Ainsi,  le  docteur  Tho¬ 
mas  Capellini  rapporte  qu’une  dame  qui  ne  pouvait,  disait-elle, 
soulfrir  l’odeur  de  la  rose,  se  trouva  mal  en  recevant  la  visite 
d’une  dû  ses  amies  qui  en  avait  une,  et  pourtant  cette  fatale  (leur 
n’était  {ivinrlificklle  ! 

Les  parfums  ont  été  employés  dès  l’antiquité  la  plus  reculée. 
Les  Égyptiens  en  connaissaient  un  nombre  considérable.  11  en 


était  de  même  des  Hébreux.  La  Judée  était  très  fertile  en  (leurs 
odoriférantes  et  en  plantes  aromatiques.  Le  baume  de  (jalaad 
était  fort  estimé.  Citons  encore  l’encens,  la  myrrhe,  l’aloès  (qu'il 
ne  faut  pas  confondre  avec  celui  qui  est  employé  en  médecine), 
le  nard,  le  safran,  la  canne  odorante,  le  cinnainome,  etc. 

Les  anciennes  nations  asiatiques,  les  Grecs,  les  Romains,  les 
habitants  de  l'Orient,  tous  ont  usé  et  meme  aiiiisé  des  parfums. 


Aussi  Martial  avait  bien  raison  de  dire  à  Galla  : 


Pourquoi  verser  sur  toî  sans  cesse  maint  llacon? 

On  croirait  de  Cosinus  respirer  la  boutique... 

N’espère  pas  cliarmer  par  cet  art  exotique, 

Car  un  chien  embaumé  sentirait  aussi  bon  ! 

■ 

Mais  tout  cela  ne  prouve  qu’une  chose  :  c’est  que  rcxcès  est 
mauvais,  ici  comme  ailleurs.  Martial  avait  donc  d’autant  plus  beau 
jeu  que  l'excès  était  poussé  jusqu’à  ses  plus  extrêmes  limites. 
Nous  n’en  sommes  pas  là  aujourd’hui,  heureusement,  et  nous  tie 
voyons  pas  ce  que  l’on  peut  trouver  à  redire  à  une  personne  qui 
ajoute  à  l’eau  de  sa  toilette  quelques  gouttes  d’eau  de  Cologne  ou 
d’un  vinaigre  composé  comme  celui  dont  nous  avons  donné  la 
formule,  ou  bien  qui  met  dans  son  mouchoir  une  ou  deux  gouttes 
du  parfum  qu’elle  préfère,  il  n’y  a  rien  là  qui  puisse  lui  faire  du 
mal,  au  contraire. 

Coemétiques  gras.  —  Les  cosmétiques  gras  ont  toujours  été 
employés.  Dans  les  gymnases  antiques,  on  pratiquait  des  onc¬ 
tions  sur  tout  le  corps  avec  des  huiles,  des  graisses.  Les  athlètes 
ne  manquaient  pas  de  se  faire  frotter  d'huile  avant  de  se  livrer 
à  leurs  exercices  ;  ils  rendaient  ainsi  leurs  muscles  plus  souples, 
et  préservaient  de  l’engourdissement  leurs  cuisses  et  leurs 
jambes. 
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On  n’emploie  guère  oujourd’luii  les  onctions  générales.  C’est 
cependant  une  excellente  pratique  de  nia.sser  tout  le  corps  avec 
les  mains  eniluîtes  de  quelques  gouttes  d'iiuile  d’olive  parfumée, 
après  s’être  lotionné  avec  de  l’eau  froide  et  avoir  fait  des  fric¬ 
tions  assez  énergiques.  On  assouplit  ainsi  la  peau,  on  la  préserve 
du  froid,  et  on  ne  gène  pas  la  transpiration  cutanée,  la  peau 
étant  toujours  tenue  dans  un  excellent  état  de  propreté. 


Un  soldat  d’Auguste,  interrogé  sur  la  cause  de  sa  longévité  : 
«  liitus  vino,  exius  oleo  »,  répoiulit-il, -«  A  rinlérieur,  du  vin,  à 
l’extérieur,  de  l'huile  ».  Nous  n’avons  rien  à  y  redire,  à  condition 
qu’on  use  des  deux  modérément. 

Les  femmes  du  monde  emploient  beaucoup  le  cold-cream  et  la 
pommade  de  coacomltre.  Celle  dernière  contient  du  baume  de  lolu, 
ce  qui  l’empêche  de  rancir  trop  vite.  Ces  deux  cosmétiques  gras 
ne  sont  pas  nuisibles,  et  rien  n'empêche  que  Madame  ou  Made¬ 
moiselle  en  passe,  le  soir,  en  se  couchant,  une  légère  couche  sur 
se.s  lèvres  qui  se  gercent  ou  sur  un  vilain  boulon  qui  pousse  au 
beau  milieu  du  visage,  ou  sur  les  mains  que  le  froid  rend  légère¬ 
ment  rugueuses.  Nous  ferons  seulement  lu  recommandation  de 
ne  se  procurer  qu’une  petite  quantité  ù  la  fois  de  l’une  ou  l'autre 
de  ces  pommades,  afin  de  l’avoir  toujours  bien  fraîclie. 

La  pommade  rosat  s’emploie  beaucoup  aussi  contre  les 
gerçures  des  lèvres.  On  la  prépare  avec  de  la  cire,  de  l’huile 


d’amandes  douces,  on  la  colore  avec  de  la  racine  d’orcanette  et 
on  l'aromatise  avec  de  l'essence  de  roses.  Celte  pommade  ne 
peut  qu’être  utile. 


Cosmétiques  inertes.  —  Ce  sont  les  meilleurs,  ceux,  par 
conséquent,  dont  on  peut  user  sans  crainte.  Ils  sont  destinés  à 
prévenir  les  excoriations  de  la  peau  ou  à  nettoyer  les  mains.  Les 
plus  employés  sont  les  suivants  : 

L’amidon.  —  Celte  substance  blanche  et  sèche  adoucit  et 
rafraîchit  la  peau,  lorsqu’elle  a  été  réduite  en  poussière  très 
Une  et  qu’elle  a  été  préparée  avec  de  la  farine  très  saine.  Il  faut 
se  méfier  de  l’amidon  du  commerce,  qui  est  presque  toujours 
préparé  avec  de  la  farine  gâtée  et  qui  ne  peut,  évidemment,  avoir 
la  même  valeur.  Employez  de  préférence  l’amidon  non  parfumé. 

La  farine  de  riz.  —  Préparée  avec  des  grains  très  sains,  bien 
mondés  et  blancs,  elle  se  présente  sous  l'aspect  d’une  poudre 
aussi  ténue  que  possible.  Elle  a  les  memes  propriétés  que 
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l’amidon.  II  serait  préférable  de  se  servir  de  poudre  de  riz  non 
parfumée  ;  mais  si  l'on  lient  absolument  à  ce  qu’elle  soit  impré¬ 
gnée  d’une  odeur  agréable,  demandez  celle  où  les  essences  aro- 
maliques  entrent  dans  de  très  faibles  proportions.  Ces  essences 
la  rendent,  en  eiVel,  un  peu  irritante.  Il  faut  éviter,  surfont, 
d’ajouter  de  la  poudre  d'iris,  celle-ci  ayant  une  action  irritante 
assez  marquée.  Bien  entendu  on  ne  doit  jamais  ajouter  de  la 
cétuse^  ce  que  l’on  fait  cependant  (jiielquefoîs.  La  céruse,  ou  car¬ 
bonate  de  plomb,  est  un  poison  ;  on  mêle  donc  une  substance 
toxique  ù.  une  autre  essentiellement  inotVensive, 

Le  lycopode.  —  Celte  poudre  est  employée  surtout  chez  les 
enfants,  et  elle  rend  dans  les  premières  aimées  de  la  vie  les  plus 
grands  services.  Une  application  nouvelle  après  de  fréquents  la¬ 
vages  de  propreté,  prévient  les  excoriations,  les  crevasses,  les 
gerçures  auxquelles  les  enfants  sont  prédisposés  à  cause  de  la 
linesse  de  leur  peau.  La  poudre  de  lycopode  est  aussi  très  utile 
aux  grandes  personnes  qui  sont  trop  grasses,  surtout  pendant 
l’été.  Ces  personnes,  en  effet,  transpirent  ordinairement  beau¬ 
coup;  la  sécrétion  cutanée  étant  très  irritante  développe  sur  cer¬ 
taines  parties  du  corps  un  érythème  fort  gênant  et  ù  certains 
moments  douloureux.  Une  grande  propreté  et  beaucoup  de  poudre 
de  lycopode  suffisent  pour  se  débarrasser  de  cette  rougeur,  ou, 
du  moins,  permettent  de  ne  pas  s'en  trouver  trop  incommodé. 

La  poudre  de  lycopode  est  une  poussière  jaune,  très  line,  très 
légère,  inodore  et  insipide,  provenant  des  sporanges  '  de  la  plante 
nommée  lycopode  et  qui  appartient  au  genre  des  végétaux  cryp¬ 
togames.  Celle  pondre  est  très  inflammable,  ce  qui  lui  a  fait 
donner  aussi  le  nom  de  soufre  uégèial',  c’est  à  cause  de  celte 
propriété  qn’oii  l’emploie  dans  les  feux  d’artifice.  On  s’en  sert 
encore,  en  pharmacie,  pour  rouler  les  pilules  et  empêcher  qu'elles 
n'adhèrent  les  unes  aux  autres. 

La  pâte  d^amandes.  —  On  fait  surtout  usage  de  celle  pAte  pour 
enlever  des  mains,  lorsqu'on  les  lave,  les  dernières  traces  des 
matières  étrangères,  La  pAte  d’amandes  la  plus  connue  et  la  plus 
employée  est  celle  que  l’on  obtient  en  mêlant  h  de  la  poudre 
d’amandes  amères,  du  miel,  de  riiuilc  d’amandes  douces  ou  d’olive 
et  des  essences.  Etle  rend  la  peau  beaucoup  plus  douce  et  plus 

1.  Les  spnrnnpres  sont  des  vésicules  di^ïtinctes,  séparables,  dans  lesquelles 
les  spores  ou  curps  reproducteurs  dea  cry  ptugames  soiiL  cou  Leu  us  en  nombre 
variable. 
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souple.  Seulement  il  ne  faut  pas  en  abuser,  car  on  l’accuse  de 
jaunir  un  peu  la  peau. 

Ou  peut  préparer  une  autre  pûte  d’amandes  de  la  manière  sui¬ 
vante  ; 


Amandes  don  res  (mlvérisees. 

lOôO  gr. 

Farine  de  vh. . * 

100  — 

Iris  de  Floreiicè 

100  ~ 

Acajou  pulvri’isé. 

20  — 

Savon  en  poudre.  **.*.,, 

20  — 

Fsserico  de  roses . 

quant,  suf. 

Mêlez  exactement. 

Celte  pâte  trè.s  émolliente  assouplit  et  rafraîchit  non  seulement 
les  mains,  mais  encore  toutes  les  autres  parties  du  corps  qui, 
pour  une  raison  ou  pour  une  autre,  peuvent  réclamer  l’emploi 
des  adoucissants. 


JI.  —  Fards  ;  fards  blancs  ;  fards  rouges  ;  fards  noirs . 

Les  fards  sont  des  compositions  destinées  à  être  appliquées 
sur  le  visage,  pour  lui  donner  une  coloration  et  un  éclat  artilîciels, 
en  cacher  les  défauts  et  simuler  la  fraîcheur  de  la  jeunesse. 

On  peut  les  diviser,  suivant  leurs  couleurs,  en  trois  catégories 
distinctes  :  les  fards  blancs,  les  fards  rourjes  et  les  fards  noirs. 

Fards  blancs.  —  Les  fards  blancs  contiennent  soit  du  sous- 
nitrate  de  bismuth,  soit  de  la  céruse,  de  l’amidon,  de  la  farine  de 
riz,  de  la  craie  ou  du  talc  de  Briançon,  réduits  en  poudre  impal¬ 
pable.  Les  quatre  derniers  sont  à  peu  près  inodensifs  s’ils  pro¬ 
viennent  de  produits  purs.  Celui  qui  est  obtenu  au  moyen  du  sous- 
nitrate  de  bismuth  (poudre  de  suilam )  irrite,  à  la  longue,  la  peau, 
et,  de  plus,  noircit  sous  l’influence  de  l’hydrogène  sulfuré  quand 
on  le  garde  trop  longtemps  sur  l’épiderme.  Enfin,  il  adhère  moins 
que  la  céruse  et  coûte  plus  cher. 

Le  fard  à  la  céruse,  connu  sous  la  dénomination  trompeuse,  et 
mieux,  fallacieuse  de  blanc  de  birème,  blanc  d'argent,  donne  un 
très  beau  teint.  La  céruse,  réduite  en  poudre  impalpable,  s'étale 
très  bien  et  tient  à  merveille.  Malheureusement,  ce  produit  est  un 
poison  dangereux  qui,  outre  les  mauvais  eOels  qu'il  exerce  sur  la 
peau,  peut  déterminer  l’intoxication  saturnine. 
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On  pourrait  très  facilement  remplacer  la  céruse  par  l’oxyde  do 
zinc.  En  mélangeant  ce  dernier,  par  parties  égales,  avec  du  talc 
ou  de  la  craie  de  fîriançon,  on  obtiendrait  un  fard  blanc,  sinon 
complètement  inolVensif,  du  moins  fort  peu  nuisible. 

Fards  rouges.  —  Les  fards  rouges  se  présentent  sous  forme 
de  poudre,  de  pommade,  de  liquide,  de  crépons,  etc. 

Les  plus  employés  sont  :  le  rougç'vègéial  ou  vermillon  d'L'spa- 
noe,  obtenu  par  dissolution  du  principe  colorant  du  Cariharnus 
tinctonus,  de  la  famille  des  svnantliérées,  dans  une  solution  alca- 
line  et  précipitation  par  l’acide  citrique  ou  le  jus  de  citron.  Ce 
fard,  très  employé,  présente  peu  d’inconvénients;  cependant  l'alu¬ 
mine  qui  a  servi  à  fixer  la  couleur  rose  et  le  talc  de  Venise 
qu'on  y  ajoute  peuvent  irriter  la  peau  et  provoquer  des  rides 
précoces  ; 

Le  fard  vermillon^  qui  n’est  que  du  cinabre  ou  sulfure  rouge 
de  mercure,  réduit  en  poudre  impalpable; 

Le  fard  à  base  de  plomb,  le  ,  connu  des  anciens, 

comme  l’atteste  Tibulle  : 

Agricola  et  mînio  sttffusus  liacche,  rnbcnti, 

Pi  imtts  îneÆperta  duæit  ab  arte  cAoros. 

(Tibulle,  Elégie,  I,  liv.  II.) 

«  Un  laboureur  rougi  par  le  minium,  essaye  le  premier,  ô 
Racchus!  quelques  danses  en  Ion  honneur.  » 

Ce  fard  est  généralement  aujourd’hui  remplacé  par  le  rose  de 
Garlhame  ou  le  rose  d'aniline,  qui  se  rapproche  bien  plus  de  l’in¬ 
carnat  des  joues  ; 

l..e  vinaigre  de  rouge,  formé  de  carmin  lenu  en  suspension 
dans  du  vinaigre  au  moyen  d'un  mucilage.  Voici  la  formule  du 
vinaigre  connu  sous  le  nom  de  vinaigre  de  Vénus  : 

Cochenille  en  poutlre .  gr. 

Laque  en  pondre .  12  — 

Alcool.  .  .  2*  — 

Vinaigre  de  lavande  distillée.  300  — 

Laissez  infuser  pendant  dix  jours,  en  ayant  soin  d’agiter  sou¬ 
vent  la  bouteille.  Coulez  ensuite  et  filtrez. 
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Pour  colorer  la  peau  en  rouge  on  se  sert  encore  quelquefois 
(les  crépons,  l.e  crépon  est  de  l’étamine  très  line  teinte  sans  mor- 
diinl  et  assez  eliargée  de  couleur  pour  en  laisser  sur  la  peau  que 
l’un  frotte  avec  celte  élofle  un  peu  luunide. 

Fards  noirs.  —  Les  fards  noirs  sont  destinés  à  teindre  les 
cil.s,  les  bords  des  paupières,  les  sourcils.  Ils  ont  pour  base  le 
noir  de  fumée  et  se  présentent  sous  forme  de  pûte,  de  poudre,  de 
crayon.  Ces  fards  son  connus,  en  parfumerie,  sous  les  noms  de 
fard  indien  ou  henné  de  Sennaar,  de  craij07is  mystérieux ,  de 
pyrojnniée^  etc. 

Le  lien  né  n’est  autre  chose  que  le  La  wsonia  inermis  de  la 
famille  des  salicariées.  On  fait  sécher  ses  feuilles  et  on  les  pile  ; 
puis  avec  de  i’eati  de  chaux  on  forme  une  pâte  que  l’on  applique 
sur  la  peau.  On  l’y  laisse  pendant  deux  ou  trois  heures;  au  bout 
de  ce  temps,  la  couleur  est  assez  imprimée  pour  se  conserver 
pendant  des  semaines.  Cette  couleur  est  d’un  jaune  rougeâtre, 
mais  en  passaul  sur  les  endroits  teints  par  le  henné  une  compo¬ 
sition  de  noir  de  fumée,  de  chaux  et  d'huile  de  Un,  on  obtient 
une  couleur  du  plus  bel  ébène. 

Tels  sont  les  principaux  fards:  nous  n’avons  pas  parlé  de  tous 
ceux  qu’on  emploie,  la  liste  en  serait  trop  longue  et  fastidieuse. 
Une  telle  énutiiération  est,  du  reste,  inutile,  tous  les  fards  ayant 
à  peu  près  la  même  composition.  Or,  nous  venons  de  voir  que 
celle  composition  est  mauvaise  pour  la  santé.  En  eiïet,  presque 
I0U.S  conliennetit  du  plomb  ou  du  mercure,  et  nous  savons  que 
CCS  deux  métaux  sont  fort  nui.sibles.  Le  mercure  exerce  les  plus 
grands  ravages  dans  tonte  l'économie.  Le  plomb  altère  la  peau, 
la  gerce,  la  ride,  la  dessècbe;  il  favorise  l’éruption  de  boulons, 
de  dartres,  lerysipèle;  et  s'il  y  a  empoisonnement,  il  provoque 
des  coliques,  des  trenililemeuts,  des  convulsions,  de  la  paralysie. 
Nous  les  condamnons  donc  impitoyablement  et  engageons  colles 
de  nos  lectrices  qui  seraient  tentées  de  s’en  servir  de  les  laisser 
de  côté,  se  souvenant  que  : 

Celle  qui  par  la  main  de  la  nature  est  peinte 
L’emportera  toujours  sur  une  beauté  teinte. 
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III4  —  Hygiène  de  la  toilette* 


Hygiène  de  la  face,  de  la  Isoucîic,  des  dcnis  et  de  tout  le  corps. 


La  face  est  sujelle  î\  un  grand  nombre  de  souillures  ;  la  poiis- 
sti’re  de  l’air,  les  larmes,  la  transpirulion,  la  salive,  elc.  U  est 
donc  nécessaire  de  l’en  débarrasser  en  se  lavanl  aussi  bien  que 
possible  tous  les  matins,  et  plus  souvent  si  c’est  nécessaire. 

Les  oreilles  se  chargent  quelquefois  d’une  grande  quantité 
de  cérumen  :  ii  faut  l'enlever,  mais  en  ayant  soin  de  ne  pas 
irriter  le  conduit  auditif  externe. 

La  barbe,  les  cheveux  sont  sujets  à  beaucoup  de  maladies  j>ara- 
sitaires,  comme  la  teigne,  la  pelade,  la  mciilagre,  les  poux.  Une 
grande  propreté  est  de  rigueur,  et  on  doit  interdire  l’échange  des 
peignes,  des  rasoirs,  des  coi  Hures  entre  des  personnes  vivant 
ensemble. 


\j{njgiêne  de  la  bouche  est  très  importante.  1!  est  absolument 
nécessaire,  pour  jouir  d’une  bonne  santé,  que  celte  première 
partie  du  tube  digestif  soit  tenue  dans  un  excellent  état  de  pro¬ 
preté.  Du  reste,  l’étal  de  la  bouche  rellète  bien  l’état  de  santé 
dans  lequel  une  personne  se  trouve,  et  surtout  l’état  de  la 
muqueuse  digestive.  Une  bouclie  fraîche,  des  dents  l)elles  et 
blanches,  des  lèvres  d’un  rouge  purpurin,  des  gencives  fermes 
et  uniformément  découpées,  une  baleine  pure  et  l'intégrité  du 
jeu  fonctionnel  dos  divcr.ses  parties  de  l’appareil  buccal,  sont  les 
signes  les  plus  certains  d'un  bon  état  des  voies  digestives,  d’une 
santé  llorissanle  et  d’une  excellente  constitution.  Au  contraire,  la 
décoloration  des  lèvres  et  de  toute  la  muqueuse  de  la  bouche, 
la  teinte  à  peine  rosée  des  gencives,  la  présence  d’enduits  fuligi¬ 
neux  ou  calcaires  sur  les  dents,  une  langue  sale,  l’iialeine  mau¬ 
vaise,  une  aberration  de  la  sensation  gustative,  etc.,  indiquent 
toujours  une  mauvaise  constitution,  de  l’anémie,  du  lympha¬ 
tisme,  de  la  scrofule,  etc. 

Si  les  lèvres  sont  pâles,  il  faut  soigner  la  maladie  qui  a  jiro- 
duil  celle  décoloration.  Si  elles  sont  un  peu  rudes,  on  y  met,  le 
soir  en  se  couchant,  une  légère  couche  de  cold-cream  bien  frais 
ou  delà  glycérine  bien  pure.  Si  elles  présentent  des  gerçures,  et 
si  ces  gerçures  sont  produites  par  le  froid  ou  par  un  air  trop 
vif,  on  commence  par  employer  des  substances  adoucissantes, 
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comme  de  l’Iiuile  d'amandes  douces,  du  cold-cream,  puis  on 
passe  une  couche  d’huile  d’essence  de  roses  et  du  carmin  eu  du 
cérat  à  la  rose. 

Les  gencives  sont  très  sujettes  à  s’enllammer,  s'uleêi’er,  sc 
ramollir.  Ün  évitera  ces  maladies  en  se  gargarisant  la  Louche 
avec  des  toniques  astringents.  Ainsi,  le  ramollissement  des  gen¬ 
cives  sera  prévenu  et  guéri,  si  on  en  est  atteint,  en  mettant  1  à 
4  grammes  de  la  préparation  suivante  dans  un  verre  d’eau  fraî¬ 
che,  dont  on  se  servira  pour  se  rincer  la  bouche  malin  et  soir  ; 
alcool  à  100  gr.;  cachou  pulvérisé,  10  gr.;  benjoin  pulvérisé, 
4  gr.;  essence  de  meiiLlie,  1  goullc.  l'aites  macérer  heures  et 
Il  lirez. 

Les  dénis  sont  de  la  plus  grande  utilité,  puisqu’elles  nous 
[lermettent  de  mastiquer  les  aliments  et  ([ue  la  mastication  est 
une  opération  absolument  nécessaire  pour  pouvoir  digérer.  Or, 
les  causes  qui  peuvent  contribuer  à  les  gâter  sont  nombreuses  ; 
variations  brusques  de  température,  tabac,  usage  d'eaux  silica- 
tées,  créosotées,  ferrugineuses,  défaut  de  soins  de  la  bouche, 
présence  entre  les  dents  de  matières  étrangères,  etc.  Pour  les 
conserver  bonnes  et  belles,  il  faut  éviter  de  prendre  des  aliments 
ou  de  boire  des  liquides  beaucoup  trop  eliauds,  ou,  au  contraire, 
glaces,  et  surtout  de  boire  bien  chaud  après  avoir  bu  très  froid, 
et  inversement.  U  est  bon  de  ne  pas  fumer,  et,  si  on  ue  peut  s’en  pas¬ 
ser,  il  faut  se  servir  d'uii  porte-cigare  ou  d'un  porte-cigarette, 
ou  d’une  pipe  â  long  tuyau,  et  se  rincer  la  bouche  très  souvent, 
Ordinairement,  les  eaux  ferrugineuses  ne  conliennenl  pas  assez 
de  fer  pour  détériorer  les  dents  ;  en  tout  cas,  on  ne  doit  en  lioire 
que  suivant  l’avis  du  médecin.  Tous  les  acides,  ainsi  que  le 
sucre,  exercent  une  action  destructive  sur  les  dents;  or,  on 
trouve  de  l’acide  malique  dans  presque  tous  les  fruits,  mais  dans 
les  pommes  surtout,  les  prunes  et  les  prunelles;  l’acide  citrique 
dans  le  citron,  l'orange,  les  groseilles,  etc.;  l'acide  acétique  dans 
le  vinaigre;  l’acide  oxalique  dans  l'oseiile,  les  lichens,  les  l’iiu- 
barbes,  etc.  Il  faut  donc  user  de  tous  ces  aliments  avec  modéra¬ 
tion,  et  quand  on  en  aura  pris,  se  rincer  soigneusement  la 
bouciie  après  le  repas.  S’il  reste  entre  les  dents  quelques  résidus 
d'aliments,  il  faut  les  enlever  avec  un  cure-denls  de  plumes  ou 
de  bois.  Comme  il  se  dépose  toujours  une  couche  de  tartre,  et 
que  celui-ci  cause  à  lui  tout  seul  la  moitié  des  déchaussements 
et  les  trois  quarts  des  ititlammalions  de  la  bouclie,  il  faut  prou- 
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dre  toutes  les  précautions  nécessaires  pour  prévenir,  empêcher 
ou  t'ulever  ce  dépOt  tarlri(|ue.  Dès  le  malin,  en  se  levant,  on 
prend  une  brosse  plus  ou  moins  dure,  suivant  la  sensibilité  des 
gencives,  et  ou  tait  de  bonnes  frictions,  après  avoir  eu  soin  de 
niouiller  la  brosse  avec  de  l'eau  tiède  ou,  mieux,  avec  un  denti¬ 
frice  liquide  alcooliqiie.  aromatique  et  légèrement  astringent.  On 
ne  doit  jamais  employer  des  (ienlifrices  acides,  puisque  tes 
acides  attaquent  l'émail  des  dents.  Comme  d’otilricc,  nous 
conseillons  le  suivanl,  dont  nous  donnons  la  ])réparation  :  alcoo¬ 
lats  de  cochléaria,  oU  gr.,  de  lavande,  30  gr.,  de  menthe,  :23  gr., 
de  citron,  S3  gr.  Dose  :  une  cuillerée  à  café  dans  un  verre  d’eau. 
L’eau  de  Botot  constitue  aussi  une  bonne  préparation.  On  peut 
se  servir  en  même  le[iips  d’une  poudre  dentifrice;  la  suivante 
ne  sera  jamais  nuisible  :  cbarbon  en  poudre,  20  gr.,  quinquina 
gris  en  poudre,  10  gr.,  essence  de  mentlie,  Ü  gr.  10.  Mêler  sur 
poi'phyre. 

Les  piedx  possèdent  un  nombre  infini  de  glandes  sudoripares 
el  sébacées.  Non  seulement  la  sécrétion  de  ces  glandes  donne 
naissance  à  une  odeur  plus  ou  moins  désagréable,  mais  encore 
elle  macère  la  peau  et  provoque  des  gerçures,  des  excoriations, 
des  cors,  des  durillons.  Pour  éviter  tout  cela,  il  est  nécessaire  de 
prendre  des  bains  de  pieds  très  souvent. 

Les  mains  sont  découvertes,  el  comme  on  les  porte  uii  peu 
partout,  comme  elles  louchent  à  peu  près  tout,  ce  qui  est  propre 
comme  ce  cpii  est  sale,  elles  sont  nalui-ellomeut  exposées  à  une 
foule  de  souillures,  iieureusemenl  il  est  facile  de  les  tenir  très 
propres  en  les  lavant  fréquemment.  Celte  précaution  est  surtout 
nécessaire  aux  ouvriers  qui  manient  des  substances  toxiques. 
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CIIAIMTRE  VI 


EXERCICE  ET  REPOS 


Infliirncr  dn  l'exnrcîcc  sur  rèconomir,  —  Exercises  divers  :  gymnastique^ 
niarchr,  course^  saut,  équitatiüTL  natation,  exercice  de  la  rainej  escrime, 
danse,  cUasse,  vclocipêdie.  —  Kejjos  et  sommoiL 


1.  —  De  l’exercice.  Son  Influence  sur  la  santé. 
L'homnie  a  des  nmscles  pour  mouvoir  ses  membres.  Ainsi, 


une  série  de  mouvements.  Ainsi,  quand  a  sonné  l'Iicure  de  se 
mettre  à  table,  on  se  lève,  mouvement;  on  va  dans  la  salle  à 
manger,  mouvement;  on  s’assied,  mouvement;  on  prend  un  plat, 
mouvement;  on  mange,  mouvement;  ete.,  etc, 

L’en.semble  des  mouvemenis  constitue  rea'/'rcice,  que  l'on 
peut  en  conséquence  délinir  :  la  pratique  mioufaire  et  méilio- 
dique  des  moitveiiteuls. 

Le  premier  edet  de  celui-ci  est  la  contraction  musculaire. 
Que  se  passe-l-il  pendant  cette  contra('tion ?  Si  on  examine  le 
sang  qui  sort  du  niuscie  contracté,  ou  voit  qu'il  est  plus  noir 
qu’au  repos,  plus  riclie  en  acide  carbonique,  et  ce  sang  est  aus- 
.sitôt  rempîaeé  par  du  sang  artériel  qui  répare  les  pertes  que  le 
muscle  a  subies.  Il  y  a  donc  là  une  activité  circulatoire  locale  qui 
modifie  directement  la  circulation  générale,  mais  qui  agit  en 
même  temps  indireetemenl  sur  la  respiration  et  la  nutrition 
comme  nous  allons  Je  voir.  Ctda  seul  inditiue  l’heureuse  inJluence 
de  l'exercice. 

Eu  se  livrant  à  celui-ci  avec  modération,  dans  de  justes 
limites  : 


EXICHCHni  KT  HKPOS 


309 


On  axicjm^nl^  le  vohmie  ei  la  puissance  des  muscles,  l/exercice 
allirant  une  gniiulc  f|uantiLé  de  sang  dans  les  muscles  et  tout 
autour  d'eux,  leur  nutrition  est  plus  active  et  leur  puissance 
augmentée,  c'est  pour  cela  que  les  muscles  qui  travaillent  le 
plus  se  développent  davantage.  Tout  le  monde  sait  que  les  bou¬ 
langers  ont,  proportionnellement,  les  bras  plus  gros  que  leurs 
jambes,  et  que  c'est  l’inverse  chez  les  danseuses.  Pourquoi? 
Parce  que  les  premiers  fout  travailler  surtout  les  nuiscles  des 
bras,  tandis  que  les  secondes  font  faire  de  l’exercice  aux  mus¬ 
cles  des  jambes.  11  ne  faut  pas  ce])endanl  exagérer  Pexereice,  car 
s'il  est  trop  violent  ou  trop  prolongé,  les  produits  de  désassimi¬ 
lation  versés  dans  le  sang  veineux  au  moiuent  de  la  contraction 
Peni  porte  ni  sur  les  produits  d’assimilation  et  il  s’ensuit  de  la 
fntujne,  du  surmenage  même. 

On  développe  et  ou  actiee  la  circulalinn.  Un  exercice  violent 
ou  auquel  on  n’est  pas  habitué  accroît  tout  d’abord  la  fréquence 
des  mouveinents  respiratoires  et  produit  même  ressourilemenl. 
Mais  l’habitude  fait  disparaître  ces  iuconvéuieuts,  surloul  si  ou 
a  soin  de  respirer  la  bouche  feianée.  Alors  les  [nouvemenls  respi¬ 
ratoires  ne  .sont  pas  plus  précipités,  ils  deviennent  seuletneiit 
plus  amples,  les  poumons  reçoivent  une  quantité  plus  grande 
d’oxygène,  exhalent  beaucoup  plus  d’acide  carbonifpie,  et,  ainsi, 
celte  grande  fonction  si  imporlante  devient  pins  salutaire  encore 
cl  contribue  A  donner  santé  et  vigueur. 

On  fortifie  le  cteur  qui  bat  aeec  plus  d’énergie.  C'csl  là  une 
eoiisêquence  inévitable  de  l’activité  de  la  circulation  des  mus¬ 
cles  qui  travaillent.  C'est  pour  cette  raison  que,  si  l’exercice  est 
trop  violent,  le  cœur  bat  toujours  trop  fort,  les  palpitations  sur¬ 
viennent,  le  ventricule  droit  se  distend,  et  l’oreillctle  et  le  ven¬ 
tricule  gauches  s’hyperlrophicnt.  Seulement,  comme  il  est  recom¬ 
mandé  de  faire  un  exercice  modéré,  comme  on  doit  toujours 
suivre  une  progression  sage  et  lente,  non  seulement  il  n'exerce 
sur  le  cœur  aucune  mauvaise  influence,  mai.s,  au  contraire,  il  ré¬ 
gularise  la  circulation  générale  puisqu’il  met  enjeu  très  souvent 
les  artères  dont  il  augmente  la  souplesse  et  rélasticité. 

On  favorise  la  uniriiion.  Kn  efl'et,  l’exercice  modéré  excite 
toujours  rappélit.  Or,  si  ou  mange  mieux,  le  corps  prolite  d’au- 
taut  plus  du  surcroît  de  nourriture  que  la  digestion  est  plus 
facile;  on  utilise  donc  toutes  les  matières  nutritives  des  aliments. 

On  excite  la  iranspirulion.  La  peau  étant  une  véritable  sou- 
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pape  de  sûreté,  il  est  nécessaire  qu’elle  fonctionne  bien.  C’est  ce 
qui  arrive,  grâce  à  la  transpiration  qui  la  débarrasse  des  ma¬ 
tières  étrangères  qui  la  recouvrent  sans  cesse. 

ü?(  rend  le  corps  moins  sensible  aux  infempéries  des  sai¬ 
sons.  Il  est  certain  que  tout  homme  qui  se  livre  régulièrenieril  à 
un  exercice  modéré  résiste  plus  au  froid,  à  la  chaleur,  â  l’humi¬ 
dité  qu'une  personne  sédentaire. 

Les  anciens  reconnaissaient  bien  l’utililé,  la  nécessité  même, 
des  exercices  du  corps  puisqu'ils  en  faisaient  un  des  premiers 
objets  de  l’éducation  publii[uc.  Socrate  lui-méme,  le  grand,  le 
sage  Socrate,  n'a-t-ii  pas  montré  que  te  génie  n'exclut  point  la 
bravoure  du  soldat?  Au  siège  <le  Ihîtidée,  ne  délivra-t-il  pas  le 
Jeune  Alcibiade  qui  avait  été  fait  prisonnier?  Ne  regagna-t-il 
pas  la  bataille  perdue  sous  les  murs  de  Délium,  et  n’emporta-t-il 
pas  sur  ses  épaules  son  disciple  Xénophon?  Les  Romains  n'onl- 
ils  pas  été  invinciltles  tant  qu’ils  ont  mené  une  vie  rude  et  pé¬ 
nible?  Kt  n’c.st-ce  pas  alors  qu'ils  ont  été  vaincus,  lorsqu’ils  se 
sont  adonnés  avec  frénésie  au  luxe  et  à  la  mollesse? 

Il  est  donc  absolument  nécessaire  de  faire  de  t’excrcice  si 
l’on  tient  â  se  bien  porter.  Mais  il  ne  faut  jamais  s’y  livrer  avec 
excès,  car  alors  on  arrive  â  un  but  tout  opposé  â  celui  qu’on  vou¬ 
lait  atteindre,  puisque  l'excès  trouble  toutes  les  fonctions  de  l’or¬ 
ganisme  au  lieu  de  les  régler  et  de  les  porfectiouner. 


§  2.  —  Gymnastique, 

La  gymnastfque  est  le  premier  de  tous  les  exercices,  car  si 
on  s’y  liviT  avec  méthode,  on  obtient  des  résultats  vraiment  mer¬ 
veilleux.  On  l’a  négligée  pendant  longtemps,  surtout  en  France, 
mais  aujourd'hui  on  y  revient  fort  heureusement. 

Le  but  de  la  gymnastique  est  d'augmenter  le  volume  et  la 
vigueur  des  muscles  en  général,  et  de  certains  muscles  en  parti¬ 
culier,  lorsque  c’est  nécessaire;  de  donner  au  corps  plus  d’agi¬ 
lité,  de  souplesse  et  de  rendre  fortes  et  robustes  les  personnes 
qui  s’y  livrent.  On  obtient  tous  ces  résultats  eu  exécutant  des 
mouvements  d’une  façon  rationnelle,  mouvements  combinés  de 
manière  â  dévelop|)er  tout  le  corps  ou  une  de  ses  parties. 

La  gymnastique  convient  à  toutes  les  personnes  qui  restent 
trop  longtemps  assises,  aux  sédentaires,  mais  elle  convieul  sur- 
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tout  aux  enfants  de  7  à.  2U  ans.  Des  exercices  raisonnés  ne  peu¬ 
vent  qu'être  a.ssurément  de  Ja  plus  grande  utilité  pendant  cette 
première  période  de  la  vie  où  le  corps  prend  tout  son  dévelop¬ 
pement. 

On  peut  considérer  trois  espèces  de  gymnastiques  ;  la  gipn- 
nastique  sam  ajipareüs,  celle  avec  appareils  et  la  gymnastique 
médicale, 

La  gymnastiffuc  sans  appareils,  ou  gijnwaslique  de  chamhre, 
est  très  importante;  elle  a,  en  outre,  un  grand  avantage,  on  peut 
s’y  livrer  partout  et  à  tout  instant  du  jour.  Elle  se  compose  d'at- 
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titudes  ou  de  mouvements  raisonnés  dans  le  but  de  faire  agir 
successivement  tous  les  muscles  du  corps. 

Nous  allons  énumérer  ici  quelques-uns  de  ces  mouvements 
qui  cousliluenl  une  gymnastique  bien  plus  énergique  que  cer¬ 
tains  le  supposent  et  qui  donnent  les  meilleurs  résultats,  non 
seulement  chez  l’adulte,  mais  aussi  chez  reniant,  même  très 
jeune.  Tous  ces  mouvements  ou  exercices  doivent  être  faits  posé¬ 
ment,  sans  violence. 

Baisser  la  tête,  puis  la  rejeter  en  arrière  (flg.  10). 

La  tourner  à  droite  et  à  gauciie  (fig.  2ü), 

Flever  les  épaules. 

Exécuter  avec  les  bras  un  mouvement  circulaire  (fig.  21). 

Élever  les  bras  en  haut  (fig.  22). 

Les  porter  eu  arrière  de  manière  ù  rapprocher  les  coudes. 

Les  étendre  en  avant,  puis  en  dehors,  en  croix. 
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i\^nclier  le  corps  en  avant  et  en  arrière,  sans  plier  les  janihes, 
(oui  en  èlenilant  les  bras  comme  si  on  voulait  atteimlre  les  pieds 
avec  les  mains  (lig  23).  Le  pencher  aussi  laléralenient, 
Lxéculer  avec  le  tronc  un  moiivemetil  circulaire. 


Fi{?.  9-2 


Fig.  03 


l'aire  le  mouvement  du  scieur  de  bois,  une  quinzaine  de  fois 
avec  chaque  jambe. 

Ilapprocher  celles-ci  et  les  écarter. 

f;  le  ver  le  genou  eu  avant  (lig.  2i).  Troller  sur  place. 


Fig.  51  Fig.  55  Fig.  56 

l'iéchir  les  jambes  (fig.  23);  éfeiidre  les  bras  parallèlement 
(fig.  2tî);  se  relever  tout  en  faisant  prendre  aux  bras  les  positions 
indiquées  dans  la  figure  22, 
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Tous  ces  mouvements  doivent  être  fîiils  de  o  <1  20,  30,  fiO  fois 
suivant  leur  diflicullé.  On  doit  s’arrêter  dès  (|u’on  sent  un  peu  de 
fatigue;  du  reste  clia^iue  exercice  ne  doit  pas  durer  plus  de 
10  minutes  malin  et  soir. 

Lîi  gymnasiifjne  avec  fi/ipareils  comprend  la  manreuvre  des  lià- 
tons,  des  haltères,  des  massues,  les  exercices  sur  les  barres 
parallèles,  les  anneaux,  le  trapèze,  les  échelles,  les  perches,  cto. 
Tous  ces  exercices  doiveni  être  faits  dan.s  un  gymnase,  toujours 
avec  la  plus  grande  modération,  car  si  on  s’écliautlè  trop,  on 
risr|ue  de  se  refroidir.  Dans  prescpie  tous  les  gymnases  se  trouve 
aujourd'hui  une  installation  hydrothérapifjue  complète,  parce 
qu’on  estime  (]u’utie  douche  rapide  en  Jet  ne  peut  qu'être  très 
utile  à  la  fin  de  la  séanee  pour  enlever  l’excès  tle  chaleur  et 
donner  une  plus  grande  tonicité  aux  muscles  et  à  la  peau.  De 
fait  celte  douche  ne  peut  que  procurer  de  bons  ré.siiltats  si  la 
réaction  se  fait  bien, 

La.  gi/mnasdqite  fnédicale  n’est  pas  précisément  une  gymnas¬ 
tique  différente  des  précédentes;  son  but  seul  lÜll’ère,  puisqu’il 
s’agit  ici  de  lulter  contre  certaines  inaladies,  développer  telle 
partie  du  corps  qui  en  a  l>esoin,  corriger  une  attitude  vicieuse, 
redresser  les  déviations  de  la  colonne  vertébrale.  La  ggmtiusiigue 
sHcdoise  est  une  méthode  spéciale  de  la  gymnastique  médicale. 
Elle  est  basée  sur  l’emploi  de  mouvements  synergiques,  c’est-à- 
dire  que  la  personne  qui  exécute  un  mouvement  a  à  lutter  contre 
l'opposition  d’une  autre  personne,  et  fpi’elle,  à  son  tour,  oppose 
une  résistance  au  mouvenienl  de  ccllc-ci. 


3.  —  Warche, 

La  marche  est  le  plus  simple  des  exei'cices;  «  c’est  le  premier 
des  plaisirs  insipides,  »  comme  disait  Voltaire.  Quand  on  marche 
ce  sont  surtout  les  membres  inférieurs  qui  agissent,  mais  les 
bras  présentent  aussi  un  mouvement  de  va-ct-vient  et  le  tronc 
.suit  un  peu  ce  mouvement.  Il  en  résnilo  que  tous  les  muscles  se 
contractent  plus  ou  moins  modérément,  à  part  ceux  des  jambes. 


par  suite  des  secousses  légères  qu'elle  imprime  aux  organes 
internes.  Elle  favorise  aussi  toutes  les  autres  fonctions  de  l'or- 
gauisme. 
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*  §  -4.  —  Course. 

Ln  conrxe  n’est  plus,  comme  la  marche,  un  exercice  doux  ; 
aussi,  Ijeaitcoup  de  personnes  ne  doivent  y  recourir  qu’avec  pré¬ 
caution.  Hile  est  cependant  de  la  plus  grande  utilité,  parce  qu'elle 
accélère  en  même  temps  lu  respiralion  et  la  circulation.  Elle  con- 
trihue  ainsi  au  développement  de  lout  le  corps.  On  a  bien  compris 
son  utilité  dans  l’armée,  où  l’on  habitue  les  jeunes  soldats  à 
marcher  an  pas  gymnasliqiie,  sur  place  d'abord,  en  les  faisant 
sauter  d’un  pied  sur  l’autre,  pour  les  faire  marcher  ensuite  et 
même  courir.  Au  pas  gymnastique,  un  soldat  fait  juste  le  double 
de  chemin  qu’il  ferait  en  marchant. 

Quand  on  veut  courir  sans  faligue,  il  faut  tenir  les  coudes 
appliqués  au  corps,  rejetés  un  peu  en  arrière,  les  avant-bras 
(lécliis,  de  manière  à  faciliter  la  dilatation  thoracique:  il  faut 
aussi  leiiir  la  bouche  bien  fermée  et  ne  respirer  que  par  le  ne/.. 
La  course  ne  peut  être  un  exercice  utile  qu'A  la  condition  de 
s’arrêter  quand  on  est  fatigué;  alors, elle  conlrîbue  puissamment 
à  développer  les  poumons.  Les  personnes  emphysémateuses,  les 
cardiaques  doivent  s’en  abstenir  comjtiètemeiit. 


§  5.  —  Saut. 

Le  saut  est  aussi  un  bon  exercice,  A  la  condition  de  bien 
sauter.  Pour  qu'il  en  soit  ainsi,  il  faut  tomber  doucement  sur  la 
pointe  des  pieds  et  ne  pas  se  raitlir.  De  cette  manière,  ou  évite 
les  chocs  trop  violents  que  pourraient  subir  les  organes  logés 
dans  la  cavité  abdominale,  la  cage  thoracique  et  le  crâne. 

Dans  le  saut  en  hauteur  et  en  longueur,  ce  sont  surtout  les 
flécliisseurs  et  les  extenseurs  du  pied,  de  la  jambe  et  de  la  cuisse 
qui  travaillent;  cet  exercice  développe  la  vigueur  et  ta  sou¬ 
plesse  de  tous  ces  muscles.  Mais,  dans  certains  cas,  comme  cela 
arrive  quand  on  veut  sauter  un  mur  un  peu  élevé,  tous  les  muscles 
du  corps  doivent  se  contracter,  puî.sque,  en  outre  du  saut  propre¬ 
ment  dit,  absolument  nécessaire  pour  franchir  le  mur.  on  est 
« 

obligé  d'appuyer  les  mains  sur  ce  dernier  comme  point  d’appui, 
ce  qui  nécessite  la  contraction  des  muscles  des  bras  et  du  thorax. 

Mais  si  le  saut  est  un  bon  exercice,  il  ne  faut  s’y  liver  qu’avec 
précautions,  car  il  faut  bien  peu  de  chose  pour  se  donner  une  en- 
toi'se^so  contusionner  et  même  l'acililer  l'apparition  d’une  hernie. 
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s  <1.  —  Équftation. 

n  L’équi talion,  dit  noire  savant  confrère  et  ami  le  docleur 
E.  Monin,  est  un  exercice  cliariiianl,  arislocratique,  et  que  Sa 
Majesté  la  Mode  devrait  îjicn  faire  en  sorte  de  généraliser.  »  Oui, 
mais  ce  sera  toujours,  mallieiireiisenient,  un  plaisir  aristocra¬ 
tique,  parce  que  les  deux  facteurs  principaux,  le  temps  et  l'ar¬ 
gent,  ou  bien  Fim  des  deux,  manquent  prcsf(ue  toujours,  surtout 
dans  les  grandes  villes.  Et  c'est  d'autant  plus  à  regretter  que 
t’é((uilation  est  un  excellent  exercice,  très  salutaire.  En  ellet,  il 
fait  contracter,  peu  énergi(|ue[uent,  il  est  vrai,  tous  les  muscles 
du  corps  ;  il  active  la  circulation,  mais  il  agit  surtout  sur  la  res¬ 
piration.  Le  cavalier,  surtout  ((uand  il  lance  son  cheval  au  galop, 
engouffre,  pour  ainsi  dire,  utie  grande  quantité  d’air;  celuî-ci 
arrive  jusqu’aux  dernières  raniiticalions  l>ronclii(|iies,  et  larevi- 
vilieation  du  sang  s'opère  cl’nne  manière  parfaite.  C'est  pour  cela 
que  Sydenham  disait  f[ue  l’équitation  est  un  nioyen  héroïque  de 
régénérer  le  sang.  En  même  temps,  la  poitrine  se  dilate  large¬ 
ment,  toutes  les  sécrétions  augmentent  et  le  résultat  final  est  nu 
excellent  appétit,  un  accroissement  des  forces  et  une  santé  géné¬ 
rale  bien  meilleure. 

L’équitation  convient  surtout  aux  personnes  alï'aiblies,  ané¬ 
miques,  à  celles  qui  sont  prédisposées  Èï  la  phtisie  pulmonaire, 
ou  qui  ont  un  tempérament  trop  nerveux.  Elle  réveille  la  viUilUé 
qui  faiblit  de  jour  eu  jour,  et  tonifie  les  muscles. 

Cot  exercice  n’est  nuisible  que  si  on  en  abuse.  Il  prédispose 
aux  liérnorrlioïdes,  aux  varicocèles,  îi  l'hydrocèle,  aux  varices 
des  jambes.  U  peut  occasionner  des  douleurs  de  reins,  et  il 
expose  aux  excoriations. 


§  7.  —  Natation. 

Deux  choses  concordent  à  rendre  la  natation  excellente  pour 
la  santé  :  l’exereice  en  lui-même,  puisque  tous  les  muscles  doi¬ 
vent  agir  pour  qu’on  puisse  nager,  et  l’action  de  l’eau  qui,  en 
frappant  le  corps,  le  fortifie  et  le  rafraîchit.  Précautions  h  pren¬ 
dre  :  n’entrer  jamais  dans  l'eau  tant  que  la  dîgestiou  n’est  pas 
faite,  et  en  sortir  avant  de  sentir  le  froid. 
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§  8.  —  Exercice  de  la  rame.  —  Escrime.  —  Tennis. 

Cet  exercice  est  nécessaire  aux  personnes  qui  ont  la  poitrine 
étroite,  resserrée.  Kn  ramant,  on  la  développe  assez  vite,  et  les 
poumons  ne  tardent  pas  &  pouvoir  sc  dilater  à  leur  aise  dans  une 
caf'e  qui  ne  les  comprime  plus.  Ils  permettent  alors  à  l’hématose 
de  se  faire  dans  d’excellentes  conditions,  et  toi  homme  qui  était 
prédestiné  à  mourir  phtisique  se  trouve  bientôt  en  possession 
d’une  santé  presque  parfaite. 

L’escrime  agît  un  peu  de  la  même  manière,  mais  plus  éner¬ 
giquement,  puisque  les  muscles  des  jambes  travaillent  aussi. 

Le  tennis  est  un  excellent  jeu,  à  la  lois  d’adresse  et  de  force.  Il 
développe  tous  les  muscles  du  corps,  et  réunit,  en  lui  seul,  plusieurs 
exercices  ;  la  gymnastique  des  membres,  la  course,  le  saut.  Il 
demande  de  la  sûreté,  du  coup  d’œil,  une  grande  précision  et 
rapidité  de  mouvements,  dépendant  d’une  appréciation  Immédiate 
des  coups. 

§  9.  —  Danse. 

La  danse  répond  à  un  besoin,  et  ce  besoin  est  d’autant  plus 
prononcé  que  l’on  est  plus  jeune,  plus  gai  et  en  meilleure  santé. 

La  danse,  quand  on  s’y  livre  avec  modération,  est  un  des 
meilleurs  exercices.  Elle  active  et  facilite  toutes  les  fonctions 
nutritives  et  digestives,  développe  la  respiration,  augmente  cer¬ 
taines  sécrétions  et  détermine  l’alllux  du  sang  vers  les  extrémités. 
Elle  repose  le  cerveau  fatigué  par  une  longue  application  et  rend 
la  vigueur  aux  muscles  engourdis  par  une  profession  sédentaire. 

«  Par  ses  mouvements  variés,  accélérés,  dit  Bouchardat,  la 
danse  développe  à  la  fois  la  santé  et  la  grâce.  C’est  l’exercice 
bien-aiiné  de  la  jeunesse,  et  cola  se  comprend.  On  le  néglige  en 
avançant  dans  la  vie,  malgré  l’exemple  qu’en  a  laissé  Socrate, 
qui  s’exercait  à  la  danse  dans  un  âge  avancé,  Les  cours  de  danse, 
suivis  journellement,  avec  persévérance,  comme  lorsqu’il  s’agit 
d’un  travail  professionnel,  peuvent  remplacer  pour  la  jeune  (ille 
débile,  dont  la  taille  se  dévie,  la  plupart  des  exercices  de  gym¬ 
nastique.  » 

((  La  danse,  dit  Michel  Lévy,  force  les  danseurs  à  tenir  la  tête 
droite  et  les  jambes  eiïacées,  et  à  agrandir  ainsi  leur  thorax  ; 
ds  répètent  avec  vivacité  les  extensions  et  les  flexions  ;  ils  se 
trouvent  à  tout  instant  détaches  du  sol  et  flottant  dans  l’air  par 
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le  redressement  suijit  des  articiiliiUons  ;  le  clioc  <[u’ils  ressentent 
à  chaque  retombée  se  répercute  tlans  leurs  orjfaiies.  La  circula¬ 
tion  et  la  respiration  se  précipitent,  la  chaleur  s'accroît,  la  sueur 
coule,  toute  réconomie  éprouve  une  utile  etafiçréablc  excitation.  » 

Mais  pour  procurer  tous  ces  avantages,  cet  exercice  doit  être 
pris  dans  de  justes  mesures  et  dans  des  conditions  déleriiiinées, 
car  sans  cela  on  s’expose  à  de  nombreux  inconvénients. 

Les  principaux  sont  :  la  fîcnc  de  la  respiratioJi,  une  transpi¬ 
ration  trop  abondante,  quelquefois  une  indigestion,  île  la  cour¬ 
bature,  une  fatigue  extrême  des  niembres,  une  bronchite,  une 
pneumonie,  des  palpitations,  de  la  lièvre,  etc. 

Tous  ces  accidents  sont  dus  à  de  uombreuses  causes;  presque 
toujours,  on  danse  dans  une  salle  où  î'almosplière  est  sur- 
cliauflée  et  où  l’air  ne  tarde  pas  à  être  corrompu,  Ixs  dames  et 
les  demoiselles  serrent  trop  leur  corset;  leur  poitrine  ne  peut 
plus  ainsi  se  dilater  sullisamment  et  inhaler  tout  l'air  nécessaire. 
Kiles  sont  presque  toujours  trop  décolletées,  ce  qtii  les  expose  à 
prendre  de  gros  rtnimes,  des  brotmiiites  ou  même  des  lluxions 
de  poitrine,  des  pleurésies,  par  suite  des  nombreux  courants 
d'air  qui  les  environnent.  Elles  dansent  trop  longtemps  sans  se 
reposer  d’une  manière  .suffisante.  Elles  se  retirent  beaucoup  trop 
tard,  ce  qui  fait  qu’elles  ne  peuvent  se  livrer  au  sommeil  qu'au 
moment  où  elles  devraient  songer  à  se  lever,  et  le  sommeil,  au 
lieu  d'être  réparateur,  est  agité,  pénible,  parce  qu’il  y  a  eu  excès 
de  fatigue.  Elles  ont,  la  plupart  du  temps,  des  chaussures  trop 
étroites  qui  fatiguent  leurs  pieds  et  ue  leur  permettent  de  .se 
tenir  que  dilTicilement  en  équilibre.  Elles  lioivent  trr>p  souvent 
des  boissons  glacées  et  elles  s'exposent  ainsi  ù  arrêter  brusque¬ 
ment  la  transpiration  produite  par  la  danse,  transpiration  utile, 
nécessaire  même,  en  ce  qu’elle  laisse  échapper  l'excès  de  cha¬ 
leur  interne  occasionnée  par  cet  exercice  violent.  L’indigestion 
ne  se  produit  guère  f[ue  lorsqu’on  se  livre  trop  tôt  à  la  danse  et 
avec  trop  d'énergie.  On  ne  doit  jamais  se  mettre  à  danser  qu’au 
moins  deux  heures  après  avoir  mangé.  Endn,  il  faut  s’abstenir  de 
cet  exercice  quand  on  a  les  voies  respiratoires  malades. 


g  10.  —  Chasse. 


Xénopbon,  disciple  de  Socrate,  et  Platon  considéraient  la 
chasse  comme  une  institution  divine,  car,  pour  eux,  il  n'existait 
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pas  d’exercice  plus  propre  à  fortifier  le  corps  et  à  développer  le 
courage.  En  effet,  la  chasse  constitue  un  des  exercices  les  plus 
hygiéniques  et  les  plus  salutaires,  mais  à  la  condition,  cepen¬ 
dant,  de  prendre  beaucoup  de  précautions,  afin  d’éviter  les  bron¬ 
chites,  les  fluxions  de  poitrine,  les  rhumatismes,  les  insolations, 
les  dérangements  du  corps  produits  par  l’ingestion  d’une  boisson 
glacée,  les  blessures,  les  piqfires,  les  foulures,  les  fractures,  etc. 
11  faut  s’habiller  plus  ou  moins  chaudement,  suivant  Je  temps,  et 
ne  partir  qu’après  avoir  pris  un  peu  de  nourriture.  Une  fois  en 
chasse,  il  faut  savoir  modérer  son  ardeur  et  ne  jamais  rester  tête 
nue  au  soleil.  Pour  le  déjeuner  en  pleine  campagne,  on  doit  choi¬ 
sir  un  endroit  ni  trop  froid,  ni  trop  humide.  Si  on  est  mouillé 
par  une  forte  averse,  il  est  préférable  de  rentrer  pour  changer  de 
linge.  Si  on  est  trempé  par  la  sueur,  il  ne  faut  pas  rester  immobile 
mais  bien  marcher  et  éviter  la  fraîcheur  des  bois  ou  l’iiumidit, 
trop  grande  de  certaines  plaines.  Il  est  bon  de  boire  le  moiné 
possible  pendant  la  chasse.  Quand  on  ne  peut  résister  au  besoins 
on  boit  un  peu  de  café  très  étendu  d’eau,  sucré  et  auquel  on  a, 
ajouté  une  petite  quantité  de  cognac  ou  de  rhum,  ou  simplement 
de  i’eau  sucrée  avec  de  l’eau-de-vie. 


§  11.  —  Vélocipédie. 

BICYCLE  —  BICYCLETTE  —  TRICYCLE 

Le  vélocipède  est  connu  depuis  longtemps.  Les  Anglais,  gens 
pratiques,  ont  bien  vite  compris  tous  les  avantages,  physiques 
et  matériels,  qu’ils  pouvaient  retirer  de  cette  machine  légère,  et 
ils  se  sont  empressés  de  s’en  servir.  Nous  n’avons  pas  fait  la  même 
chose  en  France.  Après  une  courte  période  d’engouement,  il  y 
a  une  vingtaine  d’années,  on  ne  voyait  plus  par-ci  par-là  que 
quelques  rares  vélocipédistes,  osant  à  peine  se  montrer,  pour 
ainsi  dire.  Il  nous  semble  même  qu’à  un  moment  donné  parut  un 
arrêté  quelconque  interdisant  la  libre  circulation  des  vélocipèdes 
dans  Paris,  ou  à  peu  près,  et  reléguant  à  la  campagne  tous  les 
amateurs  de  cet  exercice. 

Aujourd’hui,  heureusement,  il  n’en  est  plus  de  même.  On 
voit  partout  sur  les  boulevards  et  dans  toutes  les  rues  de  nom¬ 
breux  velocemen  passer  rapidement  au  milieu  de  toutes 
les  voitures,  et  cela  sans  qu’il  arrive  beaucoup  d’accidents. 
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Faut-il  s’en  réjouir?  Oui,  certes,  car  la  vêlocipéilie  est  utile 
non  seulement  à  cause  des  grands  services  qu'elle  rend  à  tout  le 
monde,  qu’elle  pourra  rendre  à  rarmée,  mais  encore  parce 
qu'elle  constitue  un  excellent  exercice  qui  ne  peut  qu'exercer 
une  heureuse  influence  sur  la  santé. 

L'hygiéniste  doit  donc  recommander  les  courses  de  x'éloci- 
pède,  à  la  condition,  bien  entendu,  que  ces  courses  ne  soient 
pas  exagérées,  qu’on  ne  les  pousse  pas  à  l’excès. 

Mais  avant  d'indiquer  les  avantages,  les  bons  elTels  de  cet 
exercice,  disons  un  mot  des  machines  dont  se  servent  ordinaire 
ment  les  vélocipédisles. 

Elles  sont  au  nomlire  de  3  :  le  hirijcle,  la  hicijcleife  et  le  inojcle. 

Le  bicycle  est  très  léger.  Avec  lui  ou  va  vile,  très  vite;  mais 
on  ne  peut  développer  ses  finalités  de  vitesse  que  sur  un  terrain 
nui.  Et  le  moindre  obstacle,  la  plus  petite  pierre  pcux'ent  occa¬ 
sionner  des  chutes  plus  ou  moins  graves. 

La  bicyclclle  comprend  deux  roues  d’cgalc  grandeur,  c'est 
pourquoi  le  centre  de  gravité  peut  être  placé  entre  les  deux 
roues  et  celte  flisposition  la  i-ond  plus  stable  (|ue  le  bicycle,  La 
bicyclette  permet  aussi  de  faire  beaucoup  de  chemin  ;  mais  elle 
fatigue  outre  mesure  f[uand  on  est  obligé  de  marcher  lentement. 
Eu  outre,  la  personne  qui  la  monte  est  obligée  de  descendn! 
toutes  les  fois  (pi’elle  doit  s’arrêter.  Il  en  est  de  même  quand 
elle  se  sert  du  bicycle.  Tout  cela  ne  peut  qu'augmenler  sa  fatigue. 

Le  tricycle,  lui,  est  très  stable;  aussi  tout  le  momie  peut  s'en 
servir,  sans  avoir  fait  une  élude  préalable.  On  peut  marcher  à 
toute  allure,  vite,  lentement,  sans  fatigue,  cl  s'arrêter  en  restant 
assis.  Son  inconvénient,  c'est  qu'avec  une  vile.sse  moindre,  il 
fatigue  plus  que  les  deux  précédents. 

AoaulatfC.s  de  la  vêlodijédie.  —  Ils  sont  très  nombreux.  En 
elVel,  elle  active  les  deux  principales  fonctions  de  rorganisme, 
la  respiration  et  la  circulation. 

Elle  développe  tous  les  muscles  en  général,  ceux  du  tronc  et 
des  membres  inférieurs  en  particulier. 

Elle  as,souplit  les  articulations. 

Elle  fait  disparaître  la  graisse  eliez  rohèse. 

Idle  développe  le  sang-froid  et  l’énergie  morale. 

Elle  augmente  la  vigueur  et  la  |)réeision  du  sens  musculaire. 

Elle  habitue  l'eidaut  et  le  jeune  homme  aux  lois  de  l’équi¬ 
libre  corporel. 
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Comme  elle  conslitne  un  exercice  forlinaot  pour  le  corps  et 
aimisaiil  pour  l'espril,  les  Anglais  ne  mniuiucnl  pas  de  la  recoin*, 
mander  aux  anémiques  et  aux  personnes  porlées  au  S[)leen.  Ils 
ont  raison.  Mais  ils  la  conseillent  aussi  aux  femmes  liyslériques. 
A’ons  ne  sommes  pas  Iroji  de  cet  avis.  Kn  elfet,  le  vélocipède  peut 
e.xcitcr  chez  ces  femmes  les  fonctions  génitales;  il  y  a  ilonc  des 
inconvênienls  as-sez  sérieux  t'i  leur  recommander  cet  exercice  quoi¬ 
que,  d'autre  part,  les  lions  ell'ets  généraux  et  la  distraction  qu’il 
procure  exercent  une  heureuse  inlliience  sur  celte  triste  maladie. 

La  vélücipédie  doit  être  recommandée  dans  toutes  les  mala¬ 
dies  provenant  d'un  ralentissement  de  la  nutrition,  dans  le  dia- 
hète,  la  goutte,  les  coliques  liépatiques. 

Jennings  vante  le  tricycle  dans  la  phtisie  au  début  et  dans  les 
impotences  rhumatismales  et  goutteuses,  raideurs  articulaires  et 
semi-ankyloses  des  arthritiques,  etc. 

Plus  on  est  habitué  au  vélocipède,  moins  on  se  fatigue;  du 
reste,  la  fatigue  qui  se  produit  n'esl  pas  plus  grande  que  celle 
<|ue  procure  la  marebe  et  elle  se  dissipe  plus  rapidement. 

C'est  l’exercice  des  jeunes  gens  par  excellence.  S'ils  s’y  livrent 
modérément,  leur  santé  ne  peut  qu’en  retirer  le  plus  grand  l>ieu. 
Plus  on  avance  en  âge,  moins  on  doit  se  servir  du  vélocipède. 

Jnconvciiienls.  —  Ils  ne  sont  pas  nombreux,  mais  ils  exi.stent. 
«  Les  inconvénients,  trop  réebs,  de  la  vélocipédie,  dit  notre 
confrère  et  ami  le  docteur  E.  Moniii,  ne  s’ajipliqueut,  il  est 
vrai,  qii’ù  l'usage  immodéré  de  cet  exercice,  pratiqué  en  l’ab- 
scucc  d'un  entraînement  progressif  siitTisaiil.  C’est  ainsi  que  le 
véloci[)ède,  et  surtout  le  bicycle  provoque  des  vibrations  signales 
capables  d’ébranler  le  système  nerveux  :  ces  viliratioiis  ont  lieu 
sur  les  mauvais  terrains,  avec  les  appareils  mal  suspendus.  Les 
congestions  répétées  des  organes  respiratoires  peuvent  égale¬ 
ment  entraîner  îles  bronchites  et  des  ad'eclions  du  cueur,  ciiez  les 
sujets  prédisposés;  il  faut  leur  épargner  le  sport  cycliste,  trop 
énergiijue  pour  leurs  organes  délicats.  » 

Le  danger  principal  réside  dans  le  cceur.  Celui-ci  bat  jusqu’à 
l.'iO  fois  par  minute  dans  des  courses  forcées,  et  on  a  observé 
230  pulsations.  Aussi  a-t-on  constaté  déjà  jilusieurs  cas  de  mort 
subite,  conséquence  de  paralysie  du  cœur.  Il  est  donc  bien  cev- 
taîn  que  beaucoup  d’atl'eclions  graves  de  cet  organe  provienneut 
de  ce  sport. 

Les  enfants,  dont  l’ossification  n’est  pas  suffisamment  aclie- 
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vée,  lie  doivent  se  livrer  ù  i'exercice  du  vélocipède  qu’avec  la 
plus  grande  modération. 

U  L’action  continue  de  l’air  froid  sur  l'émail  de.s  dénis,  dit  en¬ 
core  le  docteur  Monin,  peut,  ainsi  qu'on  l’a  fréquemment  re¬ 
marqué,  jtrovoquer  la  carie  dentaire  cliez  les  cyclistes  qui  l'cspi- 
rent  par  la  bouche,  h  La  pression  vive,  constante  de  l'air  et  du 
vent  sur  les  parties  antérieures  du  globe  de  l’œil  et  sur  ses  an¬ 
nexes,  occasionne  souvent  des  lésions  inilammaloires,  surtout 
lorsqu’on  niarclie  à  trop  grande  vitesse.  Enlin,  comme  tous  les 
exercices  violents,  le  sport  vélocipédîque  abusif  erilraîne  la  con¬ 
gestion  du  foie  et  cause  des  sudations  très  abondantes. 

IhjfjUlm  du  vélocij)i>disie.  —  Mais  tous  ces  accidents  seront 
facilement  évités  si  le  cyclisle  prend  les  précautions  que  nous 
ai  b)  ns  indiquer  : 

Il  ne  dépassera  pas  12  à  lîi  kilomètres  à  l'heure;  il  n'arrivera 
même  à  ce  ciiillre  qu'à  la  suite  d'un  sage  eulraînement.  Il  est 
imporUint  (lu’ll  sache  que,  lorsqu’il  voudra  accélérer  la  vitesse, 
il  ne  le  fera  qu’au  détriment  de  ses  muscles  et  de  sa  santé.  Il 
faudra  surtout  qu’il  n'aclive  pas  sa  marche  quand  il  doit  faire  un 
trajet  de  longue  haleine. 

Il  SC  couvrira  de  vêtements  de  laine  qui  le  préserveront  des 
refroidissements.  Il  inellra  une  vareuse  ample  laissant  toute 
lilierté  aux  mouvements.  Ses  jambes  seront  dégagées.  Des  bas 
de  laine  les  recouvriront  et  des  culoKes  maintiendront  ces  der¬ 
niers,  attachées  au-dessous  du  genou  sans  triqi  ie  serrer.  Enlin 
le  cvcliste  mettra  des  souliers  à  lacets. 

t.' 

Aillant  que  possible,  il  aura  la  position  droite  sur  sa  macfiine. 

H  évitera  de  passer  brus<|iiement  de  la  clialeiir  que  lui  a  iirocii- 
rée  une  course  à  un  repos  complet  et  dans  un  endroit  trop  frais. 

Il  apprendra  à  savoir  respirer  et,  comme  le  If  Tissié  le  recom¬ 
mande,  il  fera  bien  d’inspirer  par  ie  nez  et  d’expirer  parla  bouche. 

11  prendra  fréquemment  des  bains,  et  fera  faire  de  bonnes 
frictions  sur  tout  le  corps. 

Son  alimentation  sera  aussi  azotée  que  possible.  Il  mangera 
beaucoup  de  viande,  des  œufs,  du  laitage,  du  pain,  du  beurre. 
11  laissera  autant  que  possible  de  côté  les  épices. 

Il  s’abstiendra  complètement  d’alcool.  .Mais  il  pourra  prendre 
du  thé,  cette  boisson  agis.sant  sur  le  système  musculaire  et  ner¬ 
veux  sans  déprimer  les  forces. 

En  résumé,  la  vélocipédie  constitue  un  exercice  agréable, 
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hygiéniffue  et  salutaire.  Nous  ne  pouvons  donc  que  le  reconi- 
niander  surtout  aux  jeunes  gens,  qui  développeront  ainsi  rapide¬ 
ment  toutes  leurs  forces  physiques. 

Nous  ne  le  défendons  pas  non  plus  aux  femmes.  Celles-ci  en 
retireront  tes  même.s  avantages,  à  condition  qu’elles  s’en  abs¬ 
tiennent  pendant  les  époques,  et  qu’elles  n'aient  aucune  maladie 
utérine. 


§  lâ.  —  Repos  et  sommeil. 

Quand  l’homme  s’est  livré  pendant  un  certain  temps  à  un 
des  exercices  dont  nous  venons  de  parler,  il  sent  qu'il  a  besoin 
de  repos.  Le  mu.sele  doit,  en  ellét,  réparer  les  pertes  de  subs¬ 
tance  qu'il  a  faites  en  travaillant,  et  le  système  nerveux  doit 
faire  une  provision  nouvelle  d’inilux. 

On  peut  se  reposer  simplement  en  cessant  de  se  livrer  à  tout 
exercice,  ou  bien  en  passant  à  une  autre  occupation.  Mais,  dans 
ces  cas,  le  repos  n'est  pas  complet,  car  il  n’y  a  que  le  sommeil 
qui  puisse  le  procurer. 

Pendant  le  sommeil,  toutes  les  fonctions  de  la  vie  de  relations 
cessent  d’une  manière  à  peu  près  complète,  tandis  que  les  actes 
de  la  vie  organique  persistent  et  se  font  même  mieux  que  dans 
la  veille.  Les  pertes  se  réparent  donc  facilement. 

La  durée  du  sommeil  nécessaire  varie  suivant  l’Age,  le  sexe, 
les  habitudes,  etc.  D’une  manière  générale  un  adulte  qui  jouit 
d’une  bonne  santé,  n’a  pas  besoin  de  plus  de  six  à  huit  heures 
de  sommeil.  Le  meilleur  moment  pour  dormir,  le  moment  physio¬ 
logique,  est  la  nuit.  Il  n‘y  a  rien  de  plus  mauvais  pour  la  santé 
que  de  se  coucher  très  tard  et  de  se  lever  lard. 


DEUXIÈME  PAHÏIE 
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CHAPITKE  I 

PRÉDISPOSITIONS  BIOLOGIQUES 

Constitution.  —  Idiosyncrasies,  —  Hérédité.  —  Imminencesi 

morbides.  —  Tempéraments, 


§  —  Constitution. 

«  Tout  homme,  dit  Bouchardat,  est  doué  d’une  constitution 
propre,  distincte  du  tempérament,  et  à  l'étude  de  laquelle  se  rat¬ 
tache  celle  de  l’hérédité  dans  la  santé  et  dans  la  maladie  et  dans 
la  durée  de  la  vie.  La  constitution  est  le  fond  de  la  nature  indi- 
vi<iuelle,  le  tempérament  en  est  la  forme  plus  ou  moins  durable.  » 
«  La  constitution,  dit  M,  Fleury,  représente  l’ensemble  des 
condilions  statiques  et  dynamiques  qui  donnent  à  chaque  être 
procréé  une  individualité  propre,  et  elle  a  pour  mesure  le  rap¬ 
port,  la  coordination,  l'harmonie,  qui  rattac fient  les  unes  aux 
autres  les  différentes  parties  de  ce  tout;  la  meilleure  constitution 
étant  celle  qui  accorde  à  l’individu,  considéré  soit  en  lui-même, 
soit  relativement  aux  agents  extérieurs,  les  chances  les  plus 
considérables  de  santé  et  de  longévité.  » 

Michel  Lévy  a  envisagé  les  choses  de  la  même  manière  en 
disant  :  ^  L'idiosyncrasie  compare  entre  eux  les  organes;  le  tem¬ 
pérament,  les  systèmes  généraux,  la  constitution,  les  individus.  » 
«  quels  caractères,  ajoute  Bouchardat,  à  quels  signes  l’hygié¬ 
niste  et  le  médecin  peuvent-ils  reconnaître  si  la  constitution  d’un 
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intlivÎLlu  pst  bonne,  mauvaise  ou  niêdiocPC?  »  Il  n'esi  pas  facile 
de  ré])Ondi'e  à  celte  (jiieslion.  Il  n'exisle  aucun  rapport  conslanl 
entre  la  constitution  et  la  taille,  la  force  musculaire,  le  tempé- 
ranienl.  «  l.es  médecins  qui  pratiquent  dans  les  hôpitaux  de 
rarmée,  dit  Michel  bévy,  ont  appris  à  ne  pas  compter  sur  ces 
organisations  massives,  qui  supportent  presque  sans  douleur  la 
torture  des  scarifications  et  des  révulsifs  les  plus  aigus  de  la 
peau;  elles  possèdent  une  force  d’inertie,  elles  opposent  aux 
infUienccs  extérieures  une  résistance  passive  ;  mais  celle-ci 
vaincue,  elles  s'aflaissent  et  croulent.  «  —  «  On  se  trompe,  dit  à 
son  tour  Itéveillé-Parise,  quand  on  croit  que  les  gens  robustes  en 
ap|)arence  ont  le  pins  de  cliaiice  de  vivre  longtemps.  Nullement  : 
<le  gros  os,  de  gros  membres,  beaucoup  de  chair,  beaucoup  de 
sang,  un  leinpérament  athlétique,  ne  préjugent  rien  sous  ce  rap¬ 
port,  et  l'on  voit  parvenir  à  l’Age  le  plus  avancé  des  hommes 
auxquels,  pendant  quatre-vingts  ans  et  plus,  on  n’a  pas  donné 
six  mois  de  vie.  »  C'est  un  fait  bien  constaté  que  les  personnes 
maigres  se  portent  mieux  cl  vivent  généralement  plus  longtemps 
que  les  personnes  obèses. 

«  b’iiomiiie  robuste,  dit  Hostau,  est  celui  dont  les  chairs  sont 
fermes,  l'embonpoint  médiocre,  la  coloration  légèrement  animée, 
les  membres  bien  développés,  les  cavités  larges,  contenant  des 
organes  volumineux,  d’un  tissu  solide  et  sain,  dont  toutes  les 
foni’timis  s’exécutent  avec  aisance,  facilité  et  énergie.  Le  sujet 
fail>le  se  reconnaît  à  la  difliculté,  à  la  lenteur  de  toutes  les  fonc¬ 
tions;  chez  lui  la  peau  sera  décolorée,  le  visage  pâle,  les  mem¬ 
bres  grêles  et  décharnés,  les  chairs  llasques  et  molles,  la  diges¬ 
tion  pénible,  l'appétit  peu  prononcé,  les  intestins  paresseux,  la 
respiration  lente  et  gênée,  le  pouls  petit;  l'exercice  le  plus  léger 
sera  suivi  d'une  lassitude  profonde.  »  Il  faut  cependant  tenir 
compte  en  même  temps  de  l'innervation  générale,  car  on  voit 
quelquefois  des  individus  présenter  les  apparences  extérieures 
dont  nous  venons  de  parler,  et  néanmoins  ne  pas  être  doués  de 
cette  force  de  résistance,  tandis  que  d’autres,  plus  faibles  au 
premier  aspect,  sont  néanmoins  plus  robustes.  Ces  derniers  sont 
essenliellemont  nerveux  et  c’est  pour  cela  qu'ils  résistent  da¬ 
vantage. 
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§  2.  —  Idiosyncrasies. 

L'idiosyncrasie  (de  propre,  spécial,  et  TÛvxpacr',;,  cons- 

tilulioii)  consiste  dans  une  disposiliou  individuelle  de  l’écûnoude, 
dans  une  ntanière  particulière  et  insolite  de  percevoir  certaines 
sensations  internes  ou  externes. 

C'est  ])ien  lù  la  signilication  qu'il  faut  attacher  à  ce  mot,  car 
il  ne  faut  pas  traiter  d’idiosyncrasiques  les  symptômes  de  l’iiys- 
térie,  de  la  folie,  de  la  {grossesse,  ou  bien  des  anomalies  dtie.s  à 
des  vices  de  conformation,  comme  les  défauts  des  organes  des 
sens,  de  l’ouïe  et  de  la  vision  surtout.  Pour  tous  ces  faits  on  n'a 
pas  besoin  d'invoquer  une  itisposition  originelle  et  spéciale.  Mais 
il  en  est  d'autres  qui  entrent  bien  dans  te  cadre  des  idiosyncra¬ 
sies  proprement  dites.  Ainsi,  ces  antipathies  natives,  ces  ré|)U- 
gnances  instinctives  et  invincibles  pour  certaines  odeurs,  pour 
certaines  substances  alimentaires,  comme  les  crustacés,  les  fro¬ 
mages,  les  fraises,  etc.,  dont  l’action,  même  ignorée  de  ceux  ([ui 
la  subissent,  produit  des  trouldes  divers  et  constants:  la  syncot)e, 
les  vomissements,  les  convulsions,  les  éruptions  diverses,  l'ur¬ 
ticaire  surtout  consécutif  d'ordinaire  à  l’ingeslion  du  poisson 
de  mer;  ou  encore  ces  eil’els  inattendus  de  certains  médicaments 
produisant  des  accidents  même  à  des  doses  très  faibles,  ou  étant 
sans  effet  à  des  doses  élevées. 

Tout  ceci  permet  de  ne  pas  confondre  celte  disposition  le  plus 
souvent  originelle,  mais  queli[uefois  acquise,  avec  la  couslitulion 
qui  est  le  fond  môme  de  la  nature  individuelle,  et  le  tempéra¬ 
ment  qui  en  est  la  forme  générale,  comme  nous  le  verrons  un  peu 
plus  loin. 

§  3.  —  Hérédité. 


Traitement  prèv'entîf.  —  lJu  mariage  des  individus  liérêditairea. 

Du  traitement  de  l’enfant  dans  le  sein  de  sa  mère. 

L'hérédité  est  cette  disposition  qui  fait  que  certains  états  ana¬ 
tomiques,  physiologiques  et  pathologitjues  se  transmettent  des 
parents  aux  enfants.  L’hérédité  est  directe  quiand  elle  dérive  du 
père  et  de  la  mère,  indirecte  si  la  ressemblance  a  lieu  avec  des 
parents  de  la  ligne  collatérale,  en  retour  lorsque  renfuiil  res¬ 
semble  au  grand-père  ou  à  la  graud’mcre. 
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On  comprend  que  l’hérétlité  joue  un  grand  rôle  dans  l’hygiène  dont 
le  but  est  de  résister  à  ces  influences  nuisibles  et  de  les  réformer. 

Nous  allons  indiquer,  avec  Auguste  N'oisin,  ce  qu’il  faut  faire 
pour  prévenir  autant  que  possible  les  funestes  elfets  des  nom¬ 
breuses  maladies  dont  on  peut  hériter  de  ses  parents,  et  les  me¬ 
sures  à  prendre  pour  ne  pas  les  transmettre  à  ses  enfants. 

Le  traitement  préventif  comprend  ;  1®  les  précautions  indivi¬ 
duelles  hygiéniques  conseillées  à  tout  individu  en  puissance  d’hé¬ 
rédité  morbide,  et  JP  les  mesures  nécessaires  pour  empêcher  la 
transmission  de  sa  diathèse  à  ses  descendants. 

1.  —  Les  précautions  individuelles  sont  évidemment  variables, 
suivant  la  maladie  constitutionnelle.  Dans  les  familles  prédisposées 
à  la  tuberculisation,  la  prophylaxie  doit  commencer  aux  premiers 
temps  de  la  grossesse,  et  l’hygiène  peut  déjà  quelque  chose  à  ce 
moment,  surtout  lorsque  l’hérédité  est  maternelle.  On  comprend 
qu’il  importe  que  le  sang  qui  nourrit  le  fœtus  soit  dans  les  meil¬ 
leures  conditions  d’élaboration  et  de  richesse. 

Lorsque  l’enfant  est  né  de  parents  tuberculeux,  il  faut  empêcher 
à  tout  prix  qu’il  le  devienne  à  son  tour,  Üii  admet,  en  effet,  que 
l’enfant  en  naissant  est  indemne,  mais  qu’il  se  tuberculisera  presque 
fatalement  si  on  le  laisse  exposé  à  la  contagion.  11  faudra  donc  l’éloi¬ 
gner,  autant  que  faire  se  peut,  de  ce  foyer  contagieux,  ou,  si  la 
chose  est  impossible,  vacciner  l’enfant  contre  cette  terrible  ma¬ 
ladie  (ce  qui  est  d’ailleurs  une  bonne  précaution  dans  tous  les 
cas)  avec  le  vaccin  de  Calmette- Guérin,  que  l’on  fera  absorber  à 
l’enfant  le  troisième,  le  cinquième  et  le  septième  jour  après  la 
naissance,  b’n  tout  cas,  jamais  une  mère  tuberculeuse  ne  devra 
allaiter  son  enfant.  Celui-ci  sera  confié,  de  préférence,  à  une  excel¬ 
lente  nourrice. 

Fonssagrives  conseille  de  ne  pas  prolonger  outre  mesure 
rallaitement  de  ces  enfants,  et  de  ne  pas  le  pousser  au  delà  du 
moment  qui  sépare  l’apparition  des  premières  molaires  de  celle 
des  canines. 

Chez  les  individus  prédisposés  à  la  phtisie,  l’hygiène  alimentaire 
est  des  plus  importantes,  lis  doivent  avoir  une  excellente  nourri¬ 
ture,  s’habituer  à  boire  peu  en  mangeant  afin  de  digérer  plus  aisé¬ 
ment.  Certains  aliments  leur  sont  particulièrement  recommanda¬ 
bles,  comme  les  viandes  saignantes,  la  viande  crue  (de  cheval  ou 
de  mouton),  les  oeufs,  les  cervelles,  les  ris  de  veau,  les  farineux. 
Certains  autres  leur  sont  défendus,  tels  que  le  gibier,  les  viandes 
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faisandées,  les  salaisons,  les  pâtisseries,  et,  en  général,  tout  ce  qui 
est  acide. 

Les  enfants  prédisposés  au  tubercule  doivent  user  largement 
des  in  fluences  du  soleil  et  de  l’air  libre,  être  aguerris  dans  la 
mesure  des  précautions  indispensables,  non  pas  dans  le  sens 
excessif  du  système  de  Locke,  fait  pour  les  individus  non  prédis¬ 
posés  à  la  phtisie,  mais  dans  des  idées  d’éclectisme  qui  aguerri¬ 
ront  sans  danger  leur  chétive  organisation. 

Plus  tard,  lorsqu’il  s’agira  du  choix  d’une  profession,  l’indi¬ 
vidu  prédisposé  à  la  phtisie  devra  éviter  celles  qui  l’exposeraient 
à  inspirer  des  poussières,  à  subir  des  alternatives  de  chaud  et 
de  froid,  à  se  livrer  à  un  exercice  exagéré  de  la  voix.  Le  séjour 
dans  les  stations  maritimes  du  Midi  et  dans  les  pays  reconnus 
indemnes  de  phtisie,  tels  que  l’Algérie,  la  vallée  de  Davos,  et 
d’autres  stations  alpestres  situées  au  moins  à  1.000  mètres  d’élé¬ 
vation  au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  est  le  meUieur  traitement 
prophylactique. 

Pour  les  individus  prédisposés  à  la  scrofule,  l’hygiène  est  la 
chose  la  plus  importante.  Il  leur  faut  le  séjour  dans  un  air  pur, 
une  nourriture  substantielle,  animale,  tonique.  L’atmosphère  mari¬ 
time  du  nord-ouest  de  l’Europe  leur  est  très  favorable. 

Les  individus  prédisposés  à  la  goutte  doivent  être  sobres,  ne 
manger  qu’à  des  heures  régulières,  suivre  un  régime  plutôt  végétal 
qu’animal,  s’abstenir  de  gibier,  de  crustacés,  de  café,  de  thé,  et 
se  livrer  à  des  exercices  physiques  en  plein  air. 

Ceux  qui  ont  du  gravier  agiront  de  même. 

L’hygiène  des  dartreux  est  identique. 

L’individu  prédisposé  au  cancer  doit  éviter  les  excès,  et,  en 
général,  tout  ce  qui  exagère  le  fonctionnement  de  ses  viscères, 
et  tout  ce  qui  peut  y  déterminer  des  maladies  inflammatoires. 
La  régularité  et  runiformité  dans  la  vie  doivent  être  la  règle  de 
tous  ceux  qui  avaient  des  parents  cancéreux. 

L'individu  prédisposé  à  Vépilepsie  sera  l’objet  de  soins  dès  son 
enfance.  Il  faut  surveiller  l’évolution  des  dents  ;  i’alimentaüon 
doit  être  des  plus  régulières  et  des  plus  modérées,  une  simple 
indigestion  pouvant  produire  chez  eux  des  convulsions. 

Il  faut  s’elïoroer  d’éviter  les  fièvres  éruptives,  les  maladies 
inflammatoires  les  plus  simples,  telles  que  des  angines.  Un  simple 
mal  de  gorge  et,  à  plus  forte  raison,  une  fièvre  éruptive,  peu¬ 
vent  produire,  au  début,  chez  ces  prédisposés,  une  convulsion. 
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F.cs  mauvaises  habiliuics,  plus  fréquentes  que  les  parents  ne 
le  croient,  constilueut  un  très  grand  danger  chez  ces  enfants;  il 
faut  donc  les  empêcher  à  tout  prix. 

Devenus  hommes,  ils  doivent  éviter  tous  les  excès,  les  excès 
alcoolit(ues  et  génésitiiies  surtout,  les  fatigues  cérébrales,  les 
veillées  épuisantes,  l’usage  excessif  du  tabac  ;ï  fumer. 

La  vie  des  [irédisposés  à  l'épile|tsie  doit  être  oi'ganisée  dans 
le  sens  le  plus  calme  et  le  plus  uniforme  et  être  mise,  dans  la 
limite  du  possible,  à  l’abri  des  émotions. 

Pareille  conduite  sera  tenue  pour  Vhysférie. 

L’individu  prédis[>osé  à  la  folie  doit  être,  dans  son  enfance, 
traité  avec  douceur. 

11  faut  SC  garder  d'irriter  son  caractère,  de  provoquer  chez  lui 
la  peur,  les  mauvaises  passions  ;  il  faut  modérer  une  trop  grande 
ardeur  pour  l'étude;  empéchei’  les  mauvaises  habitudes,  la  satis¬ 
faction  etl’rénée  des  instincts. 

Ces  individus  doivent  être  détournés  des  carrières  où  l'ambi- 
tiot»  est  trop  excitée,  où  l’on  est  exposé  aux  vicissitudes  de  la 
fortune,  où  il  faut  déployer  une  granile  activité  intellecluelle,  où 
l’oii  est  expose  à  subir  des  entraînements  vers  les  excès  do  bois- 
.'On-s,  la  débauclie.  Au  contraire,  les  professions  qui  ne  deman¬ 
dent  pas  d'iiiitialive,  de  grande  intelligence,  et  les  occupations 
(le  lu  campagne  leur  conviennent. 

IL  —  1  ,es  mesures  ü  prendre  pour  empêcher  la  transmission 
do  la  dialhèse  liéréditaire  aux  descendants  consistent  :  •\.  Kn 
précautions  et  avis  à  donner  pour  les  mariages  ;  B,  En  traite¬ 
ment  de  l’enfant  dans  le  sein  de  sa  mère. 

A,  —  !hi  mariage  des  individus  héréditah'es.  —  Le  médecin 
doit  s'altacber  à  faire  l’élection  des  personnes, du  temps,  du  lieu, 
do  l’élat,  lorsqu’il  est  consulté  sur  ropporiunité  d’une  union. 

L’élection  des  personnes  implique  rempéchement  au  mariage 
éntre  consanguins  non  parfaitement  sain.s;  entre  individus  rie 
famille  dilï’érente  qui  ont  une  santé  mativaise  ou  dont  les  a.scen- 
dants  ojd  été  frappés  d’aflectirms  constitutionnelles. 

D’un  autre  cèlé,  si  la  maladie  ou  l’anomalie  d'un  individu 
n’est  jras  incompatible  avec  le  mariage,  la  règle  à  suivre  est  de 
recberclier  dans  l’autre  famille  et  dans  l’autre  conjoint  une  des 
conditions  contraires,  et  de  faire,  en  un  mot,  du  croisement.  Le.s 
règles  de  celui-ci  sont  de  croiser  les  lenipéraments  :  le  bilieux 
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avec  le  sanguin,  le  sanguin  avec  le  nerveux  ou  avec  le  lympha¬ 
tique.  Ainsi  on  mariera  le  vif  avec  le  calme,  etc,,  etc. 

Le  médecin  doit  donc  défendre  l’union  de  deux  lymphatiques, 
de  deux  nerveux,  de  deux  individus  prédisposés  aux  affections  de 
poitrine,  à  la  scrofule  et  à  la  phtisie,  ou  frappés  de  débilité  géné¬ 
rale,  et  il  doit,  dans  la  mesure  du  possible,  donner  la  plus  grande 
publicité  aux  dangers  de  ces  unions,  et  à  la  fatalité  de  certaines 
maladies  constitutionnelles,  telles  que  la  tuberculisation. 

En  conséquence,  il  faut  que  le  médecin,  dans  ses  conseils, 
insiste  sur  l’avantage  des  croisements  et  sur  la  nécessité  de  don¬ 
ner  comme  conjoint  à  l’individu  qui  a  des  antécédents  hérédi¬ 
taires  morbides  un  époux  ou  une  épouse  d’une  constitution  irré¬ 
prochable,  d’un  état  de  santé  parfait,  d’un  tempérament  contraire, 
d’une  force  supérieure,  afin  que  celui  des  deux  dont  la  consti¬ 
tution  et  le  tempérament  sont  entachés  d’une  diathèse  puisse 
moins  facilement  transmettre  son  principe  maladif. 

C’est  en  observant  cette  règle  qu’on  voit  des  femmes,  par 
exemple,  sur  lesquelles  est  accumulée  l’hérédité  tuberculeuse  à 
sa  plus  haute  puissance,  donner  le  jour  à  des  enfants  qui  restent 
indemnes,  que  des  épileptiques  ont  des  enfants  sains,  et  ainsi  de 
suite  pour  toutes  les  diathèses. 

Les  observations  que  l’on  possède  à  cet  égard  rendent  bien 
dilficile  l’interdiction  absolue  du  mariage  des  tuberculeux,  des 
épileptiques, 

J’armi  les  mesures  prophylactiques,  il  faut  recommander  le 
moins  possible  les  mariages  précoces  et  les  mariages  tardifs. 

B.  —  Du  traitement  de  P  enfant  dans  le  sein  de  sa  mère.  —  Ce 
traitement  s'impose  quand  la  mère  ou  le  père  est  syphilitique.  Il  ne 
peut  y  avoir,  à  ce  sujet,  aucune  liésitation.  Les  femmes  qui  ne  sont 
pas  soignées  sont  exposées  à  l’avortement,  ou  bien  mettent  au 
monde  des  enfants  mal  venus.  Après  un  traitement  énergique, 
appliqué  pendant  tout  le  temps  de  la  gestation,  ces  mêmes  femmes 
pourront,  non  seulement  mener  à  bon  terme  leur  grossesse,  mais 
encore  accoucher  d’un  enfant  indemne  de  toute  tare  syphilitique. 
Ce  traitement,  comme  nous  le  verrons  dans  le  tome  iv  de  cet 
ouvrage,  consiste  en  des  injections  de  novarsênobenzol  ou  de  ses 
dérivés,  de  bismuth,  de  mercure,  qui  ne  peuvent  être  faites  que  par 
le  médecin.  Nous  ne  saurions  trop  insister  sur  la  nécessité  de 
cette  cure  antisyphilitique.  C’est  un  crime,  en  effet,  de  laisser  venir 
au  monde  de  pauvres  enfants  tarés  et  lamentables. 
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Pour  Vèpilepne,  iJ  esl  absolument  nécessaire  de  traiter,  pen¬ 
dant  sa  grossesse,  une  mère  atteinte  de  cette  aiïection.  Les  médi¬ 
cations  par  l’oxyde  de  zinc,  le  bromure  de  potassium  sont  par¬ 
faitement  supportées,  même  é  de  hautes  doses;  renfanl  n’en 
soutTre  pas.  1);  n.s  trois  cas,  traités  ainsi  par  Auguste  Voisin,  les 
enfants,  arrivés  à  l’âge  de  six  ans,  n’avaient  eu  aucune  inanités- 
festation  épileptique. 

Ü  i.  —  Habitudes, 


On  distingue,  dit  Bouctiardat,  au  point  de  vue  de  l’hygiène, 
les  habitudes  vicieuses  et  les  habitudes  morbides. 

flabitudes  vicieuses.  —  Il  faut  citer  en  premier  lieu  les  ninit- 
vaises  attitudes.,  qui  peuvent,  surtout  dans  l’enfance,  amener  les 
déformations  de  certaines  parties  du  corps.  Mais  les  habitudes 
vicieuses  les  plus  préjudiciables  à  la  santé  sont  les  excès  dans  le 
boire  et  le  manger,  le  recours  quotidien  et  d'une  manière  exa¬ 
gérée  aux  excitants  du  système  nerveux,  comme  l'alcool,  le 
tabac,  le  haschisch,  l’opium,  la  morphine,  etc.  Toutes  ces  habi¬ 
tudes  deviennent  de  vrais  besoins  artificiels  et  détruisent  plus  ou 
moins  la  santé. 

llahiiudes  morbides.  —  lilles  sont  nombreuses  ;  citons  les 
saignements  de  nez,  les  leucorrhées,  les  irritations  de  la  peau,  le 
diabète,  etc. 

L'hygiène  doit  tendre  à  combattre  toute.s  ces  mauvaises  habi¬ 
tudes  et  à  les  redresser. 


§  5.  —  Imminences  morbides. 

L’expression  imminence  morbide  veut  dire  qu’on  a  une  prédis¬ 
position  toute  spéciale  aux  mali.die.s.  La  maladie  n'est  pas  prête 
à  se  déclarer,  il  n’y  aucun  symptôme  apparent,  il  n’y  a  qu'un  état 
favorable  à  son  développement.  Ces  prédispositions  varient  sui¬ 
vant  les  individus,  l’âge,  le  sexe.  Certaines  professions  consti¬ 
tuent  de  véritables  imminences  morbides;  nous  y  reviendrons 
pius  loin. 

§  6.  —  Tempéraments. 

Le  tempérament  est  le  résultat  général,  pour  l'organisme,  de 
la  prédominance  d’action  d’un  organe,  d’uu  système.  Donc,  sui- 
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vant  que  tel  organe  du  corps,  ou*  surtout  que  tel  ou  tel  système 
, artériel,  veineux,  nerveux,  etc.)  prédomine,  on  a  tel  ou  tel 
tempérament. 

On  n’adnict  guère,  aujourd’hui,  la  division  classique  des  tem¬ 
péraments.  Nous  croyons  cependant  devoir  la  conserver  et  indi¬ 
quer  toutes  les  précautions  hygiéniques  à  prendre.  Nous  allons 
donc  dire  un  mot  du  tempérament  nerveux,  du  tempérament 
sanguin,  du  tempérament  bilieux  et  du  tempérament  lympha¬ 
tique. 


A.  —  Tempérament  nerveux.  —  «  Le  tempérament  nerveux 
dit  M.  Fleury,  est  caraclérisé  par  l'irrégularité  de  toutes  les 
fonctions,  la  mobilité  et  l’excitabilité  excessives  du  système 
nerveux.  » 


En  effet,  lorsque  ce  système  est  fort  développé,  très  irritable, 
celte  irritabilité  produit  une  grande  surexcitation  de  tous  les 
organes  qui  sont  sous  sa  dépendance,  et  rhoiniiie  qui  possède  ce 
tempérament  subit  dans  tout  son  être  un  long  ébranJement  pour 
les  impressions  les  plus  fugitives  et  les  plus  légères.  Chez  lui, 
tout  est  plaisir  ou  souffrance,  ün  rien  le  chagrine  au  plus  haut 


degré,  un  rien  lui  fait  éprouver  la  joie  la  plus  grande,  b  impres¬ 
sionnabilité,  rexcilabilité,  la  mobilité  et  rirrégularité  dominent 
tous  ses  actes,  toutes  scs  fonctions  et  toutes  ses  sensations. 

Ce  tempérament  expose  à  un  grand  nombre  d’affections  plus 
ou  moins  graves.  Ainsi,  le  nerveux  est  très  sujet  aux  névmhjleSf 
à  la  gastralgie,  à  Ventémlgie,  aux  palpitations  nerueuseSf  aux 
néüroses,(i  {'épilepsie,  à  Vhgstéeie,h  Vhijpocondi'ie,ii.  la  monomanie, 
aux  hallucinations,  et  en  lin  à  la  folie. 

Les  noms,  que  l’histoire  a  transmis,  des  hommes  ayant  un 
tempérament  nerveux,  nous  indiquent  que  ceux  qui  en  sont  atlli- 
gés  peuvent  avoir  des  idées  nobles,  grandes,  magnanimes,  mais 
ils  peuvent,  le  plus  souvent,  être  haineux,  crueLs,  sauvages.  Ces 
noms  sont  :  Tibère.  Louis  XI,  Pascal,  Jean-Jacques  Kousscau, 
Zimmermann,  Hobespieri'e. 

üue  faut-il  faire  pour  corriger  ce  tempérament? 


Il  faut  d’abord  le  vouloir.  Quand  on  se  connaît  bien,  il  est 
facile  de  se  modérer:  on  na  besoin,  pour  cela,  que  de  s'observer 
soigneusement,  do  se  raisonner  un  peu,  et  on  s’apaise  bien  vite 
dès  qu’on  s’aperçoit  qu’on  se  laisse  emporter  par  son  caractère. 
Il  faut  ensuite  éviter  tout  ce  qui  peut  exciter  le  système  ner- 
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veux,  soit  intellectuellenienl,  soit  pliysîtpiemcnl;  intellectuelle- 
nient,  par  des  impressions  vives  ou  des  lectures  passionnées  (|ui 
troublent  l'orpanisiue  d’une  manière  profonde:  pliysiquement, 
I)ar  des  aliments  qui  écliauflent  ou  par  des  boissons  excitantes 
et  alcooliques.  Ces  dernières  sui’toul  doivent  être  évitées,  parce 
qu’elles  portent  directement  leur  action  sur  le  système  nerveux 
et  augmentent  son  activité,  qui  est  déjà  trop  grande, 

l.e  régime  ne  doit  pas  être  débilitant,  niais  bien  tonique. 

11  faut  substiluei’  l’activité  pbysitiue  à  l'activité  intclleclucllo, 
et  mener,  autant  que  possible,  à  la  campagne,  une  vie  active  et 
laborieuse. 


l'inlin,  il  faut  prendre  souvent  de  grands  bains  prolongés, 
aussi  frais  que  possible,  ou,  mieux,  suivre  un  traitement  hydro- 
tliérapicjue. 


H,  —  Tempérament  eanguin.  —  Ce  tempérament  est  carac¬ 
térisé  par  une  trop  grande  activité  de  la  circulation,  par  un 
accroissement  de  la  niasse  du  sang  et  du  nombre  proportionnel 
des  globules,  par  un  développement  considérable  des  vaisseaux 
sanguins,  surtout  des  vaisseaux  capillaires,  k  tel  point  que  le 
sang  pénètre  dans  les  vaisseaux  les  plus  lins,  donnant  à  la  peau 
et  aux  membranes  muqueuses  une  coloration  animée. 

Cette  activité  capillaire  exerce  une  grande  irilUieiice  sur  toutes 
les  fonctions  de  rorganisme,  comme  riunervation,  la  nutrition, 
la  calorilication,  l’absorption,  les  sécrétions,  les  phénomènes  de 
composition  et  de  décomposition  organiques,  ainsi  que  sur  le 
développement  des  muscles. 

Jj’acconiplissenient  absolu  de  toutes  ces  grandes  fonctions 
étant  indispensable  pour  que  riiomme  jouisse  d’une  santé  par¬ 
faite,  le  tempérament  sanguin  donne  celte  bonne  santé,  puisque, 
grâce  à  lui,  tout  fonctionne  â  luerveilie.  U  est  donc  le  pins 
h]}Qté»ifj\te  des  tenipéraments.  Il  forme,  de  plus,  le  type  de 
i’iiomme  aux  formes  athlétiques. 

On  cite  dans  i’Iiistoire,  comme  ayant  eu  un  tempérament  san¬ 
guin  :  fMalon,  aux  larges  épaules,  Murc-.\ntoine,  Henri  IV,  le 
duc  de  Richelieu,  Bullon,  le  maréchal  do  Saxe,  Mirabeau. 


Non  seulement  le  lenipérainent  sanguin  est  l’expression  la 
plus  complète  de  la  santé,  mais  il  exerce  encore  une  action  sur 
i’élat  morbide.  En  eiïet,  le  sujet  sanguin  n’a  guère  que  des  mala¬ 
dies  à  invasion  franche,  à  symptômes  bien  nets,  bien  déterminés, 
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à  marche  aiguë,  mais  régulière  el  rapide.  Si  la  rapidité  entraîne 
(juelquefois  une  catastrophe,  elle  aboutit  le  plus  souvent  à  une 
guérison  complète. 

Ce  tempérament  prédispose,  cependant,  à  un  grand  nombre 
de  maladies  :  les  congestions  sthéni(iues  (île  tOévo;,  force),  les 
hémorragies,  les  uialadies  du  cœur  comme  l’hypertrophie,  les  al¬ 
térations  de  l’aorte  et  des  autres  vaisseaux,  et  enfin  aux  coups 
do  saur/,  qui  peuvent  emporter  un  homme  en  quelques  secondes 
ou  le  laisser  paralysé, 


Pour  éviter  ces  accidents,  il  faut  .suivre  un  régime  très  doux  ; 
que  l’alimentation  soit  saine,  peu  ahondante  et  surtout  peu  exci¬ 
tante.  On  doit  manger  beaucoup  de  légumes  et  de  fruits,  boire 
du  lait,  prendre  des  boissons  aqueuses  el  ne  jamais  faire  usage 
d’alcool.  Il  faut  se  livrer  à  un  exercice  fi-équcut,  mais  sans  vio¬ 
lence  ;  éviter  lu  trop  grande  chaleur,  les  appartements  étroits  et 
peu  aérés;  veiller  avec  beaucoup  de  soin  à  maintenir  la  Itherté 
du  ventre,  enfin,  lâcher  toujours  d'avoir  les  jamlies  et  les  pieds 


bien  chauds. 


C.  —  Tempérament  bilieux.  —  Ce  tempérament  est  carac¬ 
térisé  par  un  commencement  d'état  pathologique  du  foie.  La 
peau  d'une  personne  qui  le  possède  est  pres(]ue  complètement 
recouverte  de  poils  noirs:  sa  couleur  est  brime  et  parfois  même 
jaunâtre.  Les  Irails  du  visage  sont  fort  accusés:  les  cheveux  ont 
la  couleur  de  l’ébène,  et  les  yeux,  noirs  aussi,  brillent  d'un  grand 
éclat.  Le  foie  est  très  développé  et  le  système  bilieux  abondant. 
Les  muscles  sont  vigoureux.  La  physionomie  prononcée  du 
visage  annonce  une  certaine  fermeté  de  l’intelligence.  Les  per¬ 
sonnes  bilieuses  ont,  eu  etiel,  un  caractère  ferme,  persévéraut, 
décidé.  Leurs  passions  sont  intenses,  durables  et  leur  intelligence 
est  ordinairement  très  développée. 

Les  principaux  noms  que  rtiisfoire  nous  a  transmis  de  per¬ 
sonnes  ayant  eu  ce  tempérament  sont  :  Alexandre  le  Grand,  Jules 
César,  lirutus,  Mahomet,  Sixte-Quint,  Cromwell,  Pierre  le  Grand, 
Napoléon  l®^ 

Le  tempérament  bilieux  prédispose  à  toutes  les  maladies  du 
foie,  à  l’hépatite,  â  la  cirrhose,  à  la  congestion  de  ce  viscère,  à 
l’iiypertrophie,  aux  abcès,  à  la  dégénérescence,  à  la  jaunisse 
simple  ou  grave,  à  l’iiépalalgie,  etc. 

Pour  éviter  ces  maladies,  pour  vivre  en  bonne  intelligence 
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avec  ce  tempérament,  il  faut  èire  de  la  plus  fîrande  sobriété , 
éviter,  par  consér|ueiit,  tous  les  excès  de  table,  et  suivre  un 
réfîinie  aussi  rafraîcliissant  que  possible.  Comme  nourriture,  pas 
de  salures,  pas  de  plantes  Acres,  pas  d’articliauts,  d'asperges,  et 
très  peu  de  viandes  noires.  Comme  boissons,  jamais  d’alcool. 
Manger  surtout  des  viandes  blanches,  des  volailles  bouillies  ou 
rôties,  des  herbages,  des  farineux  et  des  fruits  bien  môrs.  Il  faut 
faire  beaucoup  d'exercice,  fuir  les  émotions  morales  trop  vives, 
éviter  avec  le  plus  grand  soin  la  constipation. 


l).  —  Tempérament  lymphatique.  —  l'ne  personne  qui  a  ce 
tempérament  est  caractérisée  par  une  peau  blanche  et  line,  et  un 
teint,  qui  peut  n'être  que  pâle,  mats  qui  devient  quelquefois  bla¬ 
fard  et  verdâtre.  Les  muqueuses,  et,  par  conséquent,  le.s  lèvres 
sont  décolorées.  Les  cheveux  sont  presque  toujours  blonds,  quel¬ 
quefois  roux,  mais  rarement  noirs  ;  ils  tomlient  facilement.  Les 
lèvres  sont  grosses  et  saillantes,  les  ailes  du  nez  épaisses  et  écar¬ 
tées,  et  les  yeux  ordinairement  d’une  belle  couleur  bleue.  Les 
muscles,  |)eu  développés,  se  contractent  sans  énergie;  les  mou¬ 
vements  sont  lents,  les  chairs  molles  et  flasques.  Les  tissus  grais¬ 
seux  et  cellulaire  sont  très  abondants,  mais  lâches,  infiltrés,  ce 
qui  produit  une  certaine  bouffissure  caractéristique  de  la  face  et 
de  tout  le  corps. 

La  personne  lymphatique  est  grande,  ou,  au  contraire,  très 
petite.  Presque  toujours,  les  bras  sont  trop  longs;  les  jointures 
sont  grosses,  la  poitrine  étroite;  la  colonne  vertébrale  parait 
déviée.  La  puberté  est  tardive. 

Les  facultés  intellecLiielles  sont  souvent  assez  bornées,  cl 


l’imagination  est  sans  vivacité.  Au  contraire  du  nerveux,  rien  ne 
l’elfraie,  rien  ne  l’inquiète  ;  rebelle  aux  grondes  passions,  aux 
émotions  violentes,  il  vit  dans  la  plus  parfaite  insouciance.  Il  peut 
avoir  cependant  une  volonté  ferme,  qui  dégénère  souvent  en 
entêtement;  dans  ce  cas,  il  est  tenace,  opiniâtre,  persévérant. 

Le  tempérament  lymphatique  prédispose  à  trois  maladies 
vraiment  redoutables  :  la  scrofule,  le  rachilisme  et  la  pkline 
pulmonaire. 

Que  doit-on  faire  pour  les  prévenir?  Suivre  un  régime  exci¬ 
tant;  que  l’alimentalion  soit  saine,  abondante,  composée  de 
viande  et  de  peu  de  végétaux.  Respirer  un  air  pur  et  renouvelé. 
Faire  un  exercice  régulier  suffisant,  en  rapport  avec  les  forces. 
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Chez  l'enfant,  sUniuier  i’inlelligence  qui  ne  demande  qu’à  rester 
inactive;  réveiller  son  système  nerveux  engourdi;  fouetter  son 
sang. 

Tels  sont  les  quatre  types  de  tempérament.  Mais  ils  n’existent 
pas  toujours  chez  une  personne  d'une  manière  absolue,  et  si  l’un 
d'entre  eux  prédomine,  cela  n'empêche  pas  qu’un  autre  puisse 
exister  en  même  lem|)S.  C'est  une  bonne  chose,  parce  qu'ils  se 
tempèrent  les  uns  les  autres.  En  eil’et,  ils  ont  tous,  le  dernier 
excepté,  quelque  chose  de  bon,  et  iis  se  corrigent  réciproque¬ 
ment.  11  serait  donc  à  désirer  que  riiomme  possédât  à  la  fois  les 
quatre  tempéraments  pour  jouir  d'une  santé  parfaite.  Peut-on  y 
arriver?  Oui,  plus  ou  moins,  en  mettant  en  pratique  les  préceptes 
que  nous  avons  indiqués  dans  le  huL  de  modérer,  de  modifier 
celui  que  l'on  possède,  et  en  suivatit  en  même  temps  les  règles 
nécessaires  pour  développer  les  autres,  qui  ne  tarderont  pas  à 
pouvoir  contrebalancer  l’action  trop  énergique  du  premier. 
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CHAPITKK  ii 


§  1.  —  Hygiène  des  organes  des  sens. 


A.  —  Organe  du  toucher.  ' —  Le  toucher  nous  fait  connaître 
toutes  les  qualités  palpables  des  corps,  telles  que  la  forme, 
la  pesanteur,  la  consistance,  la  température,  la  sécheresse, 
l’humidité.  Son  organe  le  plus  spécial  est  la  main,  mais  ce 
sens  est  disséminé  sur  toute  la  surface  de  la  peau  et  une  partie 
des  muqueuses.  Il  est  d’autant  plus  développé  que  les  parties 
que  l’on  considère  sont  plus  riches  en  nerfs  et  en  corpuscules 
tactiles, 

La  sensation  de  température  se  produit  sur  tout  le  corps, 
cependant,  c’est  surtout  par  les  lèvres,  les  joues  et  le  dos  de  la 
main  que  l’on  juge  de  la  chaleur. 

La  sensation  de  pression  est  irrégulièrement  développée 
sur  le  corps,  mais  elle  a  son  siège  principal  au  bout  des 
doigts.  La  plante  des  pieds  est  aussi  un  organe  permanent  du 
toucher. 

Grâce  à  toutes  les  sensations  que  procure  ce  sens,  par  suite 
des  renseignements  précis  qu’il  donne  siir  la  nature  des  corps, 
on  évite  de  se  brûler,  de  se  faire  écraser,  de  marcher  sur  ce  qui 
ne  peut  soutenir.  En  un  mot,  il  fournit  la  plupart  des  notions 
nécessaires  pour  que  les  choses  de  Pextérieur  ne  nous  soient  pas 
nuisibles.  Il  faut  donc  tâcher  de  le  conserv'^er  intact,  et  prendre  tous 
les  soins  que  nous  indiquerons  bientôt  en  parlant  des  excrétions 
et  de  la  propreté  du  corps,  soins  tendant  à  conserver  à  la  peau 
ses  propriétés  tactiles. 

B.  —  De  l’odorat.  —  Go  sens  nous  sert  à  percevoir  les  odeurs. 
S’il  ne  joue  pas  un  des  premiers  rôles  dans  la  vie  sociale,  il  n’en  est 
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pas  moins  très  utile  pour  la  conservation  de  la  santé.  «  L'olfaction, 
disent  Küss  et  Duval,  semble  destinée  à  veiller  sur  la  pureté 
de  l’air  de  la  respiration.  La  plupart  des  substances  qui  pourraient 
le  corrompre  étant  odorantes,  sont  naturellement  soumises  au 
contrôle  de  ce  sens.  Il  nous  avertit  donc  quand  nous  entrons  dans 
une  atmosphère  viciée,  lorsque  nous  respirons  des  émanations  mal¬ 
saines.  C’est  un  fait  certain  que  presque  toutes  les  substances  ayant 
une  odeur  désagréable  sont  nuisibles  à  l’organisme.  Certains  gaz 
présentant  ce  caractère, comme  l’hydrogène  sulfuré,  par  exemple, 
peuvent  même  amener  la  mort  rapidement  lorsqu’ils  sont  respirés 
en  certaine  proportion.  » 

11  donne  encore  des  notions  sur  la  nature  des  aliments.  Il 
indique  s’ils  sont  de  bonne  ou  de  mauvaise  qualité.  «  C’est  la  senti¬ 
nelle  avancée  des  organes  de  la  digestion,  dit  Bérard,  et,  pour 
un  aliment  inconnu,  c’est  elle  qui  fait  la  première  connaissance. 
Les  aliments  en  putréfaction,  que  Fodorat  repousse,  peuvent  rendre 
très  malade  si  on  les  mange,  tandis  que  ceux  qui  l’impressionnent 
agréablement,  provoquent  la  salivation,  excitent  l’appétit  et  faci¬ 
litent  la  digestion.  » 

Les  animaux  ont  ce  sens  plus  développé  que  l’homme.  Le 
chien,  le  cheval,  le  mouton,  le  daim,  etc.,  ont  les  nerfs  olfactifs 
plus  gros  et  plus  sensitifs,  ce  qui  fait  qu’ils  peuvent  distinguer 
des  odeurs  que  nous  ne  percevons  pour  ainsi  dire  pas. 

Les  rhumes  de  cerveau  anéantissent  momentanément  l’olfac¬ 
tion  ;  les  ulcérations  peuvent  la  faire  disparaître  pour  toujours, 
si  on  ne  les  soigne  pas  énergiquement  dès  le  début.  Les  fortes 
odeurs,  agissant  d’une  maiiière  continuelle  sur  la  muqueuse  du 
nez,  émoussent  beaucoup  sa  sensibilité.  L’usage  du  tabac  à  priser 
la  détruit  aussi.  11  faut  donc  soigner  toutes  les  maladies  du  nez 
et  éviter  tout  ce  qui  peut  exercer  une  mauvaise  influence  sur 
ce  sens. 

G.  —  Du  goût.  —  Le  sens  du  goût  transmet  les  impression  > 
')roduites  par  les  substances  qui  ont  de  la  saveur.  Il  nous  fai* 
connaître  les  propriétés  des  corps  qui  doivent  nous  nourrir,  c( 
nous  permet  de  distinguer  l’aliment  sain  de  l’aliment  nuisible 
Que  de  fois  il  arrive  d&  mettre  dans  la  bouclie  un  aliment 
que  nous  rejetons  avec  dégoût,  dès  que  ce  sens  nous  en  a  fait 
connaître  la  saveur  ?  Il  est  encore  utile  pour  exciter  le  flux 
de  la  salive  et  d’autres  sécrétions  qui  sont  nécessaires  pour 
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que  l’aliment  reçoive  dans  la  bouche  la  préparation  qui  lui 
convient. 

Pour  le  conserver  intact,  il  ne  faut  pas  chiquer,  puisque,  outre 
de  nombreux  accidents,  comme  la  corrodation  des  dents,  la  sécré¬ 
tion  exagérée  de  la  salive,  l’afTaiblissement,  l’inflammation  de 
restomac,  etc.,  le  tabac  mâché  amoindrit  ce  sens  d’une  manière 
très  prononcée.  Il  ne  faut  pas  trop  fumer  non  plus,  car  le  tabac 
fumé  a  presque  autant  d’inconvénients  que  le  tabac  mâché.  Il  ne 
faut  pas  aussi  manger  des  mets  trop  relevés,  parce  que  ces  aliment^ 
n’entraînent  pas  seulement  la  dyspepsie,  mais  émoussent  encore 
rapidement  le  goût.  Enfin,  il  ne  faut  pas  boire  trop  chaud  et  éviter 
tout  ce  qui  peut  procurer  de  la  stomatite  ou  inflammation  de  la 
bouche, 

D.  —  De  l’ouïe.  —  Hygiène  de  l'oreille.  —  Ce  sens  nous  fait 
entendre  tout  ce  qui  se  passe  autour  de  nous.  Grâce  à  lui,  nous 
pouvons  donc  éviter  ce  qui,  dans  notre  entourage,  peut  nous 
être  nuisible,  puisqu’il  nous  avertit,  dans  certains  cas,  du  danger 
que  nous  allons  courir.  De  plus,  par  la  musique,  il  nous  procure 
des  émotions  douces  qui  ne  peuvent  qu’être  très  salutaires 
et  qui  nous  mettent  dans  un  état  de  bien-être  très  prononcé. 
Nous  devons  donc  faire  notre  possible  pour  le  maintenir  dans 
toute  son  intégrité.  Pour  cela,  il  faut  tenir  très  propre  le 
pavillon  de  l’oreille,  et  surtout  le  sillon  qui  sépare  l’oreille  de  la 
tête.  Chez  l’enfant,  le  défaut  de  propreté  peut  amener,  principa¬ 
lement  pendant  l’été,  des  dermatites  ou  inflammations  de  la 
peau,  comme  l’eczéma  intertrigineux  qui  fait  souvent  beaucoup 
souffrir. 

M  11  est  prudent,  dit  le  docteur  Cozzolino,  de  ne  pas  exposer 
les  oreilles  des  enfants  à  des  vibrations  sonores  ou  bruits 
intenses  et  continus,  qui  peuvent  fatiguer  le  nerf  acoustique  par 
des  excitations  trop  vives  et  répétées.  Il  faut  proscrire  également 
l’habitude  vulgaire  de  certaines  nourrices  de  battre  des  mains  à 
proximité  du  pavillon,  de  parler  dans  l’oreille  des  enfants  et  sur¬ 
tout  de  les  embrasser  sur  le  pa^ûllon,  ce  qui  donne  lieu  à  de  fortes 
vibrations  et  à  une  aspiration  de  l’air  du  méat,  d’où  peuvent 
résulter  des  déchirures  de  la  membrane  du  tympan  et  plus  souvent 
des  congestions  de  la  caisse,  s) 

Cela  est  vrai  aussi  pour  les  adultes,  et  le  savant  professeur  de 
Naples  cite  le  cas  d’un  homme  distingué  qui,  à  la  suite  de  bai- 
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sers  sur  le  pavillon,  eut  une  transsu  dation  séreuse  dans  la  caisse, 
d’où  résulta  une  sensation  de  plénitude,  d’obstruction,  des  bour¬ 
donnements  et  une  légère  surdité,  symptômes  qui  disparurent 
immédiatement  à  la  suite  d’un  traitement  approprié. 

La  trop  grande  quantité  de  la  sécrétion  cérumineuse  peut 
amener  l’obstruction  du  méat,  ou  bien  en  irriter  les  parois,  ou 
encore  déterminer  de  la  tension  dans  la  caisse  et  occasionner 
ainsi  des  troubles  nerveux.  Il  est  donc  utile  de  débarrasser 
le  conduit  du  cérumen  en  faisant  simplement  des  injections 
d’eau  tiède.  On  ne  doit  pas  recourir  à  l’huile  d’amandes  douces, 
au  lait  de  nourrice,  etc,,  que  le  vulgaire  emploie  si  souvent. 
Les  corps  gras,  étant  trop  sujets  à  rancir,  irritent  l’oreille 
en  même  temps  qu’ils  deviennent  le  réceptacle  de  micro-orga¬ 
nismes  donnant  lieu  à  des  inflammations  spéciales,  appelées 
otomycoses. 

Il  ne  faut  jamais  employer  les  cure-oreilles  en  os  ou  en 
métal.  Ils  enlèvent  très  mal  le  cérumen,  irritent  le  conduit,  pro¬ 
voquent  des  dermatites  et  perforent  même  quelquefois  le  tympan 
quand  ils  se  trouvent  dans  des  mains  inexpérimentées  et 
maladroites.  On  doit  recourir  de  préférence  aux  cure-oreilles 
qui  portent  à  leur  extrémité  une  petite  éponge,  et  i!  faut  même 
ne  se  servir  que  de  celle-ci,  qui,  imbibée  d’eau  tiède,  nettoiera 
bien  et  enlèvera  tout  le  cérumen  par  de  légers  mouvements  de 
rotation. 

Certains  auteurs  conseillent  d’enlever  cette  sécrétion  du  con¬ 
duit  auditif  externe  avec  de  l’éther,  ou  d’autres  liquides  injectés 
dans  le  méat.  Nous  venons  de  dire  qu’il  ne  fallait  recourir  qu’à 
l’eau  tiède.  Montegazza  est  de  cet  avis.  .Mais  il  va  beaucoup  trop 
loin,  quand  il  écrit  la  phrase  suivante  :  k  La  meilleure  hygiène 
conservatrice  de  l’ouïe  consiste  à  ne  s’en  occuper  que  peu,  très 
peu.  C’est  la  seule  partie  du  corps  qui  demande  un  peu  de  mal¬ 
propreté.  B  Non,  car  les  moisissures  et  les  insectes  trouvent  un 
terrain  trop  favorable  quand  le  méat  est  plus  ou  moins  rempli  de 
cérumen. 

Les  enfants  s’introduisent  quelquefois,  volontairement  ou 
non,  des  corps  étrangers  dans  l’oreille  externe  :  grains  de  blé, 
petits  pois,  haricots,  morceaux  de  papier,  perles,  brins  d’herbe, 
bouts  de  crayon,  etc.  Fl  ne  faut  jamais  chercher  à  retirer  soi- 
même  ces  corps  étrangers,  mais  bien  conduire  l’enfant  sans 
retard  chez  le  médecin  qui  agira  en  conséquence.  Règle  géné- 
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raie  :  de  fortes  injections  d’eau  tiède  suffisent  pour  faire  sortir 
le  corps. 

On  ne  doit  jamais  tirer  les  oreilles  aux  enfants,  ces  tractions 
pouvant  donner  lieu  à  des  hémorragies  et  à  des  inflamma¬ 
tions. 

Les  taloches  sont  encore  plus  dangereuses,  parce  qu’elles  peuvent 
ébranler  le  luhvrinthe. 

11  se  produit  quelquefois  chez  les  enfants  une  surdité  vermi¬ 
neuse,  par  suite  d’une  action  réflexe  du  grand  sympathique  sur 
la  sphère  nerveuse  de  l’oreille.  Il  est  évident  qu'on  n’a  qu’a  admi¬ 
nistrer  des  vermifuges  pour  faire  disparaître  cette  surdité. 

Certaines  maladies,  comme  la  rougeole,  la  fièvre  scarlatine,  la 
variole,  l’érysipèle,  la  fièvre  typhoïde,  peuvent  rendre  sourd. 

Le  froid,  surtout  le  froid  humide,  prédispose  aux  affections  de 
l’oreille,  engelures  du  pavillon,  myringite  ou  inflammation  du 
tympan.  Mais  il  est  a.ssez  facile  de  préserver  les  oreilles  du  froid. 
U  u’eu  est  pas  de  même  des  fosses  nasales.  Or,  le  catarrhe  de  celles- 
ci  se  transmet  facilement  à  la  trompe  d’Eustache,  de  là  à  la  caisse 
et  à  la  membrane  du  tympan,  d’où  sténoses  tubaires  et  otites 
catarrhales.  Il  ne  faut  donc  pas  négliger  les  rhumes  et  les  catarrhes 
du  tiez. 

Le  docteur  Gozzoliiio  affirme  que  tous  les  individus  atteints  de 
maladies  d’oreille  doivent  se  méfier  des  bains  de  mer,  qui  peu¬ 
vent  produire  des  otites  externes,  de  la  furonculose,  de  la  myrin¬ 
gite,  des  otites  moyennes  .secondaires,  des  otites  moyennes  primi¬ 
tives,  par  l’introduction  le  l’eau  de  mer  à  travers  la  trompe  d’Eus- 
tache,  ou  à  travers  la  membrane  du  tympan  quand  il  existe  une 
solution  de  continuité. 

Si  l’eau  de  mer  pénètre  dans  le  conduit  auditif,  on  cherche  à 
l’absorber  à  l’aide  de  coton  enroulé  sur  un  petit  crayon  ou  un 
cure- dent  que  l’on  introduit  à  deux  centimètres  au  plus,  puis 
on  insu  file  de  l’acide  borique  pulvérisé.  Cet  acide  combat  aussi 
l’otite  externe,  la  furonculose  et  la  myringite. 

On  doit  éviter  avec  beaucoup  de  soin  d’introduire  de  l’eau 
froide  dans  le  conduit  auditif  en  faisant  la  toilette  du  matin. 

Les  ouvriers  qui  se  trouvent  continuellement  en  contact  avec 
des  poussières  plus  ou  moins  irritantes,  comme  les  meuniers,  les 
charbonniers,  les  cantonniers,  etc.,  doivent  tenir  leur  conduit  auri¬ 
culaire  très  propre. 

La  fabriration  du  plomb  et  de  ses  sels  amène  la  surdité. 
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Les  chaudrüRRÎers,  les  machi  tiistes,  les  mineurs,  les  canon¬ 
niers,  tous  ceux,  en  un  mot,  qui  exercent  des  métiers  bruyants, 
voient  souvent  leur  nerf  auditif  se  fatiguer  et  même  se  para¬ 
lyser. 

Tous  les  métiers  exposant  les  ouvriers  au  froid  humide  peu¬ 
vent  amener  des  maladies  de  l’ouïe  entraînant  tôt  ou  tard  la  sur¬ 
dité.  iM.  Cozzolino  cite,  parmi  les  ouvriers  les  plus  exposés  aux 
maladies  de  l’oreille,  soit  par  l’action  humide,  soit  par  les  bruits, 
les  mécaniciens  et  les  employés  de  la  voie  sur  les  chemins  de  fer, 
Et  il  ajoute  que  les  employés  atteints  de  ces  lésions  de  l’oreille 
peuvent  être  la  cause  de  grands  désastres,  par  suite  de  la  perte 
de  l’audition  des  sons  aigus  (silllet}.  M.  Cozzolino  exagère  ici.  11 
est  évident  qu’il  est  préférable  que  les  employés  des  chemins  de 
fer  aient  le  sens  de  l’ouïe  intact,  mais  ce  n’est  pas  absolument 
nécessaire,  puisque  c’est  surtout  par  les  couleurs  que  la  marche 
des  trains  est  indiquée. 

Le  tabac  à  priser  prédispose  aux  catarrhes  de  la  trompe  et  de 
la  caisse,  suite  du  catarrhe  naso- pharyngien  engendré  par  son 
usage. 

Il  ne  faut  pas  trop  enfoncer  les  chapeaux  ou  les  casquettes 
des  enfants  pour  éviter  de  rabaisser  le  pavillon. 

Les  enfants  ont  souvent  les  oreilles  qui  s’écartent  beaucoup 
de  la  tête;  on  peut  les  maintenir  appliquées  à  l’aide  d’un 
ruban. 

Il  ne  faut  pas  mettre  des  bonnets  trop  étroits  aux  jeunes  filles 
qui  ont  les  oreilles  trop  plates,  et  surtout  il  ne  faut  pas  les  défor¬ 
mer  en  leur  mettant  des  boucles  d’oreille  trop  lourdes. 

Certains  médicaments  exercent  une  action  nocive  sur  l’appa¬ 
reil  auditif  nerveux,  comme  la  quinine  et  ses  préparations,  l’acitle 
salicylique  et  ses  sels.  Comme  ces  remèdes  sont  d’une  absolue 
nécessité,  il  faut  y  recourir  quand  il  n’est  pas  possible  de  faire 
autrement,  mais  on  doit  éviter  de  forcer  les  doses,  ahii  de  ne  pas 
produire  l’hyperbémie  du  labyrinthe. 

E.  —  De  la  vue.  —  Hygiène  du  myope.  —  Il  n’est  pas  néces¬ 
saire  de  s’appesantir  sur  l’utilité  du  sens  merveilleux  de  la  vue  ; 
mais  il  est  très  important  d’exposer,  en  quelques  mots,  les  pré¬ 
ceptes  et  les  conseils  à  l’aide  desquels  on  assurera  le  bon  fonc¬ 
tionnement  de  ce  sens  et  on  évitera  les  maladies  nombreuses  qui 
peuvent  l’affaiblir  nu  le  détruire. 
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L’œil  se  fatigue  rapidement.  On  sent  surtout  cette  fatigue 
quand  on  a  exposé  cet  organe  pendant  un  temps  assez  long  à  une 
lumière  brillante,  et  il  a  alors  un  grand  besoin  de  se  reposer,  soit 
à  la  lumière  douce  d’une  chambre  peu  éclairée,  soit  par  le  som¬ 
meil,  qui  est  aussi  nécessaire  à  la  vue  qu’aux  muscles.  Du  reste, 
n’est-ce  pas  cc  sens  si  délicat  qui  est  le  plus  fatigué  lorsqu’on  a 
passé  une  nuit  sans  sommeil  ? 

Si  l’on  fixe  un  objet  trop  brillant,  le  soleil  par  exemple,  on  ne 
voit  plu?  rien  pendant  quelques  secondes  après,  et  cet  effet  aveu¬ 
glant  peut  persister  longtemps,  si  on  a  eu  l’imprudence  de  le  fixer 
plus  longtemps  qu’il  ne  fallait. 

On  ne  doit  pas  non  plus  regarder  pendant  un  temps  trop 
long  le  même  objet,  surtout  s’il  est  très  petit.  Il  faut  éviter  de 
lire  un  livre  mal  imprimé,  ou  en  caractères  trop  fins.  Quand  on 
écrit,  une  lumière  suffisante  est  indispensable,  car,  si  elle  est 
insuffisante,  elle  devient  aussi  nuisible  que  lorsqu’elle  éblouit. 
Quand  on  lit  avec  une  lumière  artificielle,  il  est  nécessaire  que 
celle-ci  ne  varie  ni  ne  vacille.  Il  est  prudent,  du  reste,  de  ne 
travailler  que  modérément  le  soir  à  la  lumière  du  gaz  et  de  la 
lampe. 

Hygiène  du  myope.  —  Le  rôle  de  l’hygiène,  dit  le  docteur 
Changarnier,  est  considérable  dans  la  myopie.  C’est  à  elle,  plus 
encore  qu’à  la  médecine,  qu’il  appartient  de  jalentir  les  progrès  de 
la  maladie,  d.e  prévenir  les  complications  dangereuses  et  de  con¬ 
server  des  yeux  qui  se  pcrtlraient  irrévocablement  avant  un  âge 
avancé.  Ces  règles,  d’hygiène  que  les  myopes  à  un  degré  moyen  et, 
à  plus  forte  raison,  à  1111  degré  fort,  doivent  s’imposer,  sont  d’ail¬ 
leurs  simples  et  faciles,  à  suivre. 

Fendant  le  jeune  âge,  dès  que  l’enfant  montrera  une  tendance 
à  la  myopie,  Ü  faudra  éviter  de  le  soumettre  à  un  travail  fatigant  ; 
il  ne  faudra  lui  permettre  de  lire  ou  d’écrire  que  par  intervalles, 

lui  défendre  le  travail  le  soir  à  la  lumière,  et  lui  installer  de 

bonne  heure  un  pupitre  qui  l’oblige  à  ne  pas  travailler  la  tête 
baissée.  Dans  ces  conditions,  la  myopie  ne  se  développera 

pas,  ou  du  moins  n’arrivera  pas  à  un  degré  très  prononcé. 

Si,  malgré  ces  mesures,  on  s’aperçoit  que  l’enfant  s’incline  de 
plus  en  plus'  sur  ses  livres,  il  convient  de  le  présenter  à  un 
oculiste. 

A  un  âge  plus  avancé,  les^  myopes  éviteront  toutes  les  causes 
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qui  amènent  vers  la  tête  un  afflux  sanguin  exagéré,  tout  ce  qui 
augmente  l’action  du  cœur,  les  excès  de  table,  l’usage  excessif  du 
tabac  ;  ils  s’arrêteront  cinq  ou  dix  minutes  après  un  travail  d’une 
demi-heure  ;  enfin,  ils  éviteront  soigneusement  le  froid  aux  pieds, 
la  constipation  et  les  grandes  secousses  du  corps  et  de  la  tête.  Ils 
ne  travailleront  qu’avec  un  éclairage  parfait,  le  jour  venant  de 
gauche. 

Les  personnes  qui  présentent  de  l’hypermétropie,  de  l’astig¬ 
matisme,  de  la  presbytie,  n’ont  pour  toute  hygiène  qu’à  ne  pas 
trop  fatiguer  leurs  yeux,  et  de  porter  des  lunettes  avec  des  verres 
irréprochables,  convenant  parfaitement  à  l’état.  Quand  les  lunettes 
sont  bien  choisies,  on  voit  facilement,  sans  fatigue  et  on  n’épuise 
pas  les  forces  musculaires  de  l’œil. 


‘  §  2.  —  Hygiène  des  âges. 


On  peut  diviser  la  vie  de  l’homme  en  deux  périodes  bien  dis¬ 
tinctes.  La  première  se  passe  dams  le  sein  de  la  mère,  c’est  la  vie 
intra-utérine.  Nous  en  parlerons  dans  le  dernier  volume.  La 
seconde,  c’est  la  vie  extra-utérine,  la  vio  proprement  dite.  Afin  d’être 
plus  clair  dans  l’exposition  des  principes  hygiéniques  qu’il  est 
bon,  urgent  même  de  connaître,  nous  considérerons,  comme 
on  le  fait  communément,  plusieurs  âges.  Nous  parlerons 
donc  ;  1.  de  la  première  enfance,  qui  part  du  moment  même 
de  la  naissance  et  finit  vers  deux  ans  et  demi,  aussitôt  après 
la  première  dentition  ;  —  II.  de  la  seconde  enfance,  qui  succède 
à  la  première  et  se  prolonge  jusqu’au  commencement  de  la 
seconde  dentition,  c’est-à-dire  sept  ans  ;  —  II L  de  l'adolescence, 
qui  commence  à  cette  époque,  se  poursuit  pendant  que  se  fait  la 
deuxième  dentition,  de  7  à  14  ans,  et  pendant  qu’apparaissent 
les  premiers  symptômes  de  la  puberté,  de  14  à  20  ans  ;  —  IV.  de 
Vâge  adulte,  qui  dure  pendant  l’achèvement  complet  du  dévelop¬ 
pement  de  l’homme,  c’est-à-dire  de  20  à  30  ans,  pendant  qu’il  est 
dans  toute  sa  force,  c’est-à-dire  de  30  à  45  ans,  et  lorsqu’il 
commence  à  décroître,  c’est-à-dire  de  45  à  60  ans  ;  —  V.  enfin  de 
la  vieüle.sse. 
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I.  —  Première  enfattce. 


Soins  à  donner  au  nou%''eaiJ-né.  —  Allaitement  maternel.  —  Allaitement  mer¬ 
cenaire. —  Allaitement  artificiel- —  Allaitement  mixte.  —  Alimentation.  ^ 
Soins  de  propreté,  —  Bains,  —  Vêtements.  —  Coucher.  —  Promenade-  — 
Dentition  et  revaccination-  —  Sevrage. 


a).  —  Soins  à  donner  au  nouveau-né.  —  Quand  l’enfant  sort 
du  sein  maternel,  une  transition  brusque  se  produit  chez  ce  frêle 
petit  être.  Naguère,  il  y  a  une  minute  à  peine,  il  ne  faisait  qu’un 
avec  sa  mère.  11  vivait  d’elle,  il  puisait  dans  son  sein  le  meilleur 
de  son  sang.  Maintenant,  il  est  complètement  séparé  de  celle  qui 
lui  a  donné  la  vie.  Il  forme  un  être  nouveau,  un  être  destiné  à 
grandir  et  à  prospérer,  pourvu  qu’on  lui  donne  les  mille  soins  qui 
lui  sont  nécessaires.  Indiquons  donc  brièvement  tous  ces  soins 
nombreux  et  d’une  importance  extrême. 

Dès  que  le  nouveau-né  est  complètement  séparé  de  sa  mère, 
il  faut  aussitôt  faire  une  instillation  de  trois  à  quatre  gouttes,  dans 
chaque  œil,  d’une  solution  de  nitrate  d’argent  à  1  p.  iOO,  pour 
éviter  V ophtalmie  purulente  des  nouveau-nés,  ensuite  on  s’empresse 
de  le  débarrasser  de  l’enduit  onctueux  et  gras  qui  le  recouvre.  Cet 
enduit,  plus  ou  moins  épais  et  plus  ou  moins  abondant,  s’oppose 
au  fonctionnement  de  la  peau.  Or,  comme  la  respiration  est  le 
premier  acte  fonctionnel  de  la  vie,  comme  il  faut  que  l’enfant 
respire  et  respire  bien,  non  seulement  par  le  nez  et  la  bouche, 
mais  encore  par  la  peau,  il  importe  que  cet  enduit  soit  parfaitement 
enlevé.  Seulement  il  ne  se  dissout  ni  dans  l’eau  simple,  ni  dans  l’eau 
légèrement  savonneuse,  il  faut  donc  se  servir  d’un  corps  gras  quel¬ 
conque,  comme  l’huile,  le  beurre  ou  la  vaseline  ;  le  jaune  d’œuf 
est  aussi  excellent.  Tous  ces  corps  étendent  la  couche  cérumineuse, 
et  il  suffit,  pour  bien  l’enlever,  d’essuyer  avec  un  linge  sec  ou  même 
avec  un  morceau  de  flanelle  douce. 

L’enfant  ayant  été  ainsi  nettoyé,  on  le  plonge  dans  nn  bain 
général,  ou  on  le  lave  simplement  avec  de  l’eau  tiède,  afin  d’en¬ 
lever  aussi  toutes  les  autres  impuretés  qui  le  recouvrent. 

Pendant  qu’on  le  nettoie,  il  faut  prendre  toutes  les  précau¬ 
tions  nécessaires  pour  lui  éviter  la  plus  légère  sensation  de  froid, 
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car  tout  rhume  contracté  à  ce  moment  —  et  ce  n'est  pas  rare  — 
peut  dégénérer  en  une  bronchite  ou  en  une  fluxion  de  poitrine, 

Parmi  les  maladies .  que  l’on  croit  héréditaires,  il  y  en  a  un 
très  grand  nombre  qui  ont  pour  origine  la  première  ablution. 

L’opération  terminée,  on  place  l’enfant  dans  un  lange  de  laine, 
moelleux  et  chaud,  et  on  se  hâte  de  lui  couvrir  la  tête  et  la  poi¬ 
trine,  car  ces  parties  sont,  chez  lui,  les  plus  sensibles  au  froid. 
Pendant  l’été,  cependant,  il  n’est  pas  nécessaire  de  couvrir  la  tête. 

Ce  n’est  qu’après  tous  ces  soins  que  l’on  s’occupe  du  panse¬ 
ment  du  cordon. 

On  a  préconisé  les  corps  gras,  les  antiseptiques,  les  poudres. 
A  notre  avis,  le  meilleur  pansement  est  le  pansement  à  l’alcool, 
avec  lequel  il  n’y  a  pas  à  craindre  de  suppuration  ni  d’érysipèle, 
et  qui  dessèche  très  rapidement  le  cordon.  Il  suffit  d’entourer 
celui-ci  avec  une  compresse  de  gaze  stérilisée  ou  d’ouate  hydro¬ 
phile  imbibée  d’alcool  à  90*’,  que  l’on  maintient  par  une  bande  de 
gaze.  Au  bout  de  quarante-huit  heures,  le  cordon  complètement 
desséché  est  coupé  au  ras  avec  des  ciseaux.  Le  moignon  tombe  de 
lui-même  du  huitième  au  dixième  jour. 

Les  vêtements  du  nouveau-né  se  composent,  en  France,  de  plu¬ 
sieurs  pièces,  telles  que  chemise,  brassières,  couches  et  langes.  En 
Angleterre,  on  se  contente  d’une  longue  robe  ou  bien  d’un  sac  de 
flanelle.  Tout  cela  est  peu  important.  La  seule  chose  nécessaire, 
c’est  que  le  vêtement  soit  chaud,  souple,  modérément  serré,  car 
il  ne  faut  gêner  ni  la  respiration,  ni  la  circulation,  et  l’enfant  doit 
pouvoir  se  remuer  un  peu,  faire  quelques  mouvements.  Itejetoz 
donc  l’usage  du  maillot  complet,  puisqu’il  enveloppe  et  serre  trop 
les  membres  et  le  corps.  Sachez  que  plus  l’enfant  a  de  liberté  dans 
ses  mouvements,  plus  il  devient  robuste  et  bien  conformé. 

Dès  que  la  première  toilette  est  complètement  terminée,  que 
l’enfant  est  chaudement  liabillé,  il  faut  veiller  à  ce  qu’il  se  débar¬ 
rasse  sans  retard  des  glaires  qui  tapissent  sa  bouclie  et  l'arrière- 
gorge.  Pour  cela  on  le  tient  un  instant  la  face  en  bas,  puis  on 
le  couche  dans  son  berceau,  sur  l'un  ou  Vaulre  côté  du  corps  et 
7ion  pas  sur  le  dos,  afin  qu’il  puisse  rendre  plus  facilement  ces 
glaires.  On  peut  aussi  lui  donner  quelques  cuillerées  à  café  d’eau 
tiède  légèrement  sucrée  et  salée. 

Mais  à  quel  moment  faut-il  le  mettre  au  sein?  Pas  avant  la 
douzième  heure.  Nous  donnerons,  d’ailleurs,  plus  loin,  au  paragraphe 
consacré  à  l’alimentation  de  l’enfant,  toutes  les  indications  utiles. 
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6).  —  L’allaitement  maternel,  —  Le  meilleur  mode  d’allaite¬ 
ment,  celui  qui  permet  d’une  manière  presque  sûre  d’élever  l’en¬ 
fant,  c’est  l’allaitement  maternel. 

Bonne  mère,  qui  venez  de  donner  la  vie  à  un  gentil  bébé  rose, 
offrez-lui  donc  votre  sein.  Un  grand  nombre  de  raisons  vous  y 
invitent,  du  reste. 

1®  Voire  santé.  —  En  effet,  la  mère  qui  ne  nourrit  pas  trans¬ 
gresse  les  lois  naturelles,  et  sa  santé  en  souffre  comme  celle  de 
l’enfant.  Sa  vie  même  est  souvent  en  péril.  Si  la  plupart  du  tempi 
les  couches  ont  des  suites  si  redoutables,  ce  n’est  que  parce  que 


la  nature  a  été  interrompue  dans  son  œuvre. 

La  majeure  partie  des  maladies  de  femmes  provient  de  ce 
que  l’on  a  supprimé  la  dernière  phase  de  la  maternité,  la  plus 
essentielle  au  point  de  vue  du  dégagement  des  organes  spéciaux, 


rus,  le  poids  de  sa  turgescence  sanguine  et  lui  ménage  le  retour  | 

graduel  à  son  état  ordinaire.  Elle  prolonge  pendant  toute  sa  durée  I 

le  bienfait  d’une  salutaire  dérivation.  I 

Les  tranchées  ou  coliques  sont  moins  violentes  ;  les  hémor  I 

ragies,  supprimées.  La  fièvre  puerpérale  est  prévenue,  ou  guérit  I 

vite,  si  elle  s’est  déclarée.  La  péritonite,  cette  maladie  si  cruelle  et  I 

si  grave,  ne  se  produit  presque  jamais.  I 

La  niétrito  est  inconnue.  I 

Les  engorgements  du  sein  et  tous  les  abcès  qui  en  sont  la  consé-  I 

quence  sont  plus  que  rares.  En  effet,  ce  n’est  pas  le  lait  qui  coule  I 

du  sein  qui  produit  les  abcès,  c’est  le  lait  qui  y  séjourne  et  qui  I 

favorise  rinfection,  I 

Les  cheveux  tombent  beaucoup  moins.  I 

Et,  grâce  à  tout  cela,  la  jeune  femme  qui  était  faible  et  déli-  I 

cate,  fortifie  son  tempérament.  I 

Si,  quelquefois,  elle  semble  s’épuiser  en  nourrisant,  ce  n’est  pas  I 

parce  qu’elle  nourrit,  mais  bien  parce  qu’elle  n’observe  pas  toutes  I 

les  lois  de  l’hygiène,  parce  qu’elle  pratique  rallaitement  d’une  ■ 

façon  immodérée.  11  siifhra  de  rentrer  dans  les  règles,  et  aussitôt  ■ 

sa  .santé  redeviendra  florissante.  I 

V  Heureuses  sont  les  femmes,  dit  le  savant  Bouchut  dans  son  ■ 

excellent  ouvrage  sur  V Hygiène  de  la  première  enfance'',  à  qui  ■ 

leur  santé  permet  d’allaiter  cl  les- mêmes  leurs  enfants,  et  de  ■ 

/  I 

1.  Librairie  Baillière  et  (ils,  rue  Hautefeuille*  j  j 
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continuer  fin  dehors  le  création  cornmencce  dans  leur  sein.  Elles 
sont  donhlcmenl  mères.  Après  avoir  donné  la  vie  à  un  cnfiint, 
elles  prennent  le  parti  de  la  lui  rendre  plus  facile  pour  en  faire 
des  êtres  rotiustes  et  vigoureux,  i’'roni|jlement  oublieuses  des 
douleurs  de  rpufanlement,  elles  couvrent  de  caresses  ce  nouveau- 
né  qui.  bientôt,  leur  répondra  par  un  sourire  de  reconnaissance. 
Elles  trouvent  en  e]lc.s  un  aliment  tout  préparé,  extrait  de  leur 
sang,  et  elles  le  donnent  avec  bonheur,  sans  crainte  qu'aucune 
mauvaise  maladie  ne  J'altère. 

«  Fières  de  leur  oitvi’age  qui  grandît  sous  leiU'S  yeux,  elles 
sacrifient  tout  à  cotte  lùche  nouvelle  qui  les  fait  mères  une  seconde 
fois  et  qui  est  souvent  pour  elles  la  source  d'une  sensation  de 
plîiisir  intérieur  caractérisé  par  des  tressaillements  inconnus.  Un 
senlîment  d'orgueil,  qui  jonmîs  n’éclate  sur  ta  ligure  des  nour¬ 
rices  mercenaires,  se  peint  sur  leur  visage,  et  tout  leur  être 
s’épanouit  en  ofl'ranl,  pour  quelques  mois,  un  aspect  de  santé 
qui  fait  plaisir  à  voir  et  f]ni  ne  tombe  que  si,  dans  un  excès  do 
zèle  et  n'étant  pas  dirigées,  elles  se  fatiguent  plus  qu’il  ne 
convient.  » 

A  part  quelques  exceptions  plus  que  rares,  toute  femme  ([iii 
est  mère  peut  être  nourrice. 

I.'animal  allaite  toujours  ses  petits.  l.ia  feinnie,  à  l'état  sau¬ 
vage,  partage  ce  privilège.  Si  donc  une  mère  allègue  l'impossibi¬ 
lité  de  nourrir,  ce  n’est  pas  parce  qu'elle  est  réeîlemenl  dans 
celh‘  imnossibililé,  mais  bien  parce  que  cela  la  gène. 

N’est- ce  pas  dérisoire  de  prétendre  <|n’on  ne  peut  nourrir 
lorsqu'on  a  pu  suftire  aux  labeurs  de  la  grossesse  et  de  l’accüu- 
chement? 

El  ne  nous  dites  pas  ;  «  Je  n'ai  pas  assez  de  lait.  »  Il  est  avéré 
que  la  femme  a  toujours  un  lait  sul'tisant  pour  bien  nourrir 
l’eu  tant  qui  est  né  d’elle. 

En  effet,  aussitôt  après  raccouchemcnl,  le  sang  qui  nourris¬ 
sait  le  fœtus  alTlue  aux  mamelles  et  s’y  lr;insforme  en  lait. 

Mais  si  ce  sang  pouvait  nourrir  le  foetus  dans  le  siun  de  sa 
mère,  pourquoi  ne  [U)urrait-il  pas  le  nourrir  après  sa  naissance, 
lorsqu'il.a  été  transformé  en  lait?  Sang  ou  lait,  n’csl-ce  pas  ici  la 
même  chose? 

Cette  vérité  prouve  clairement  que  toute  mère  peut  être  une 
bonne  nourrice.  Si,  par  hasard,  il  e.xisLe  une  exception,  on  u’a 
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qu’à  aider  la  nature  pour,  faire  rentrer  cette  exception  dans  la 
règle. 

Un  régime  alimentaire  bien  calculé  et  l’observation  sévère 
des  lois  de  l'hygiène  conserveront  toujours  le  lait  et  l'améliore¬ 
ront  selon  les  besoins  de  l’enfant. 

Mais  une  mère  no  doit  pas  nourrir  non  seulement  dans 
l’intérêt  de  sa  santé,  elle  le  doit  encore  dans  : 

-  iJiutérêt  de  ('enfant,  —  «  Heureux  l’enfant,  dit  un  auteur 
célèbre,  qui  puise  sa  première  nourriture  au  sein  de  sa  mère! 
I^a  santé  et  la  vigueur  deviennent  son  partage  pour  le  reste  de 
sa  vie.  » 


Il  va  une  telle  aflinité  entre  les  besoins  du  non  veau- né  et  les 
facultés  de  la  mère,  qu'on  a  vu  des  femmes  faire  leur  nourrisson 
vigoureux  avec  un  lait  appauvri,  tandis  que  l’enfant  étranger 
dépéris.sait  en  suçant  le  même  lait. 

Mais  ce  n'est  pas  seulement  le  physique  qui  est  modifié  chez 
l'enfant,  le  moral  l'est  aussi.  La  qualité  du  lait  influe  sur  Porga- 
uisation  du  corps  et  sur  la  trempe  de  l'àme,  et  les  modifications 
importantes  qu’il  produit  s’observent  chez  les  animaux  comme 
chez  l’homme. 


«  f  aites  téter,  dit  le  philosophe  Favori n  à  un  sénateur  romain 
du  temps  des  Césars,  faites  téter  une  brehis  par  un  clievreau, 
faites  allaiter  un  agneau  par  une  chèvre,  la  toison  de  l’un  sera 
plus  forte,  et  le  poil  de  l'autre  beaucoup  plus  tin.  » 

La  nourrice  laisse  donc  sur  l’enfant  une  empreinte  indélébile, 
et  il  n'est  pas  sui-prenanl  que  celui  qui  est  livré  entre  les  mains 
d’une  mercenaire  puise  dans  le  lait  que  celle-ci  lui  donne  le 
germe  de  toutes  les  bonnes  ou  mauvaises  passions  qu'il  y  trou¬ 
vera,  et  qu’il  ajoute  aux  vices  (lu’il  peut  tenir  de  ses  parents  tous 
ceux  de  sa  nourrice. 

L'influence  du  lait  est  si  grande  que  l'on  voit  très  souvent  le 
type  familial  s’altérer  jusqu’à  laisser  percer  une  ressemblauce 
très  nette  avec  la  nourrice,  tandis  que  le  caractère  reproduit  (idô- 
lement  ses  inclinations  et  ses  défauts. 


Kniin,  la  mère  doit  nourrir,  parce  qu’il  est  à  peu  près  impos¬ 
sible  de  trouver  une  bonne  nourrice. 

l'resqiie  toutes  ont  un  vice  constitutionnel  qui  peut  être  fort 
préjudiciable  au  nourrisson.  Presque  toutes  ont  des  passions 
plus  ou  moins  lionlenses,  qu’ellos  Ir^insmettenl  peu  à  peu  par 
leur  lait  a  renfaiiL,  Le  plus  gj'aiiU  imiiiLre  sont  alteiiiLes  de  cette 
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maladie  redoutable  qui  infecte  tout  l’organisme  et  qui  porte  le 
nom  de  syphilis.  Quel  lait  feront-elles  donc  sucer  à  votre  enfant, 
bonnes  mères,  ces  femmes  corrompues,  tarées  et  gâtées  jusqu’à 
la  moelle  de  leurs  os? 

De  plus,  tout  enfant  qu’on  envoie  en  nourrice  loin  de  sa  mère 
est,  pour  ainsi  dire,  un  enfant  qu’on  envoie  à  la  mort.  Ainsi, 
d’après  de  nombreuses  statistiques,  la  mortalité  des  enfants  nour¬ 
ris  au  loin,  au  biberon  ou  par  une  nourrice  étrangère,  est  en 
moyenne  de  51  pour  100,  tandis  qu’elle  est  cinq  fois  moindre 
quand  les  enfants  sont  nourris  par  leur  mère. 

c).  —  Allaitement  mercenaire.  —  Nous  avons  dit  qu’il  était 
très  rare  qu’une  mère  ne  pût  pas  nourrir  son  enfant  ;  c’est  une 
règle  générale  qui  ne  souiïre  pas  beaucoup  d’exceptions.  Il  y  en 
a  cependant,  et,  dans  certains  cas,  il  est  matériellement  impos¬ 
sible  à  la  mère  de  remplir  ce  devoir  sacré.  Celle-ci,  en  effet,  peut 
être  atteinte  de  tuberculose  pulmonaire,  de  folie,  d’épilepsie,  de 
scrofulose,  de  syphilis.  Faut-il  que,  dans  ce  cas,  la  mère  donne  à 
son  enfant  un  lait  formé  d’un  sang  impur?  Certes  non.  11  est 
alors  nécessaire  de  chercher  à  purifier,  par  un  autre  lait  pur  et 
sain,  ce  pauvre  petit  être  déjà  maculé  par  la  diathèse  maternelle, 
il  faut  cliercher  une  nourrice.  . 

Une  nourrice  sera  bonne,  préférable  à  toute  autre,  d’après 
Bouchut,  si  elle  est  expérimentée,  c’est-à-dire  si  elle  a  allaité  déjà 
d’autres  enfants.  Hègle  générale,  le  savant  professeur  a  raison,  sur¬ 
tout  lorsque  la  mère  est  complètement  inexpérimentée.  Mais  lorsque 
celle-ci  a  eu  plusieurs  enfants,  elle  est  à  même  de  bien  diriger 
l’allaitement  et,  dans  ce  cas,  il  est  préférable  de  prendre  une  nour¬ 
rice  qui  n’a  pas  encore  nourri,  parce  qu’elle  est  plus  docile. 

Choisissez  une  femme  entre  vingt  et  trente-cinq  ans,  et  ne  la 
prenez  pas  si  son  lait  a  plus  de  .six  mois.  Sachez  que  plus  le  lait 
est  récent,  plus  il  convient  au  nouveau-né.  A  un  mois,  la  nourrice 
est  parfaitement  relevée  de  ses  couches  ;  prenez-la  donc  un  mois 
après  l’accouchement,  si  vous  le  pouvez. 

Portez  votre  choix  sur  une  nourrice  bien  faite  ;  une  bonne  con¬ 
formation  du  corps  est  un  indice  d’une  excellente  constitution. 
Que  ses  dents  soient  blanches  \  une  mauvaise  dentition,  si  elle  ne 
l’est  pas  trop,  n’est  cependant  pas  une  raison  su  (Usante  pour  refuser 
une  nourrice  qui  présente  toutes  les  autres  qualités,  l’important 
est  que  les  gencives  soient  fermes  et  rouges,  ce  qui  dénote  une  bonne 
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santé.  La  couleur  des  cheveux  n’a  pas  une  valeur  bien  grande, 
quoique  beaucoup  d’auteurs  admettent  que  le  lait  est  plus  séreux 
chez  les  femmes  qui  ont  la  chevelure  blonde  ou  rousse. 

Ce  qui  importe  le  plus,  c’est  le  caractère  de  la  nourrice.  Ne 
prenez  pas  une  femme  irritable,  se  mettant  en  colère  pour  des 
riens  et  s’émouvant  de  même.  Qu’elle  ait,  au  contraire,  un  carac¬ 
tère  égal,  qu’elle  soit  douce  et  de  bonne  humeur,  le  caractère  de  la 
nourrice  ayant  une  influence  notable  sur  la  santé  du  nourrisson. 
Les  passions  violentes  troublent,  en  effet,  la  lactation  et  exposent 
l’enfant  à  de  mauvais  traitements  ;  celui-ci  a,  de  plus,  besoin  d’être 
aimé  et  amusé. 

Le  lait,  dit  Richard,  doit  être  d’une  couleur  blanche  et  légère¬ 
ment  bleuâtre,  à  saveur  douce  et  sucrée,  ressemblant  à  l’odeur 
du  lait  de  vache.  Par  le  repos  plus  ou  moins  prolongé  dans  un 
vase,  apparaîtra  à  sa  surface  une  couche  de  crème.  Il  devra  être 
assez  consistant  pour  ne  pas  s’écouler  des  mamelles  facilement. 

Pouvez-vous  choisir  une  fille-mère?  Oui,  si  la  faute  est  impu¬ 
table  à  la  faiblesse  et  non  au  vice  ;  mais  il  est  toujours  bon  de 
surveiller  sa  conduite.  La  fille-mère  s’attache  plus  facilement  à 
son  nourrisson  qu’une  femme  mariée  et  cela  se  comprend.  Ne 
prenez  jamais  une  fille-mère  qui  aurait  eu  plusieurs  enfants. 

N’acceptez  pas  également  une  nourrice  qui  présente  des  traces 
d’une  maladie  scrofuleuse  ou  bien  qui  est  rachitique,  syphilitique 
ou  couverte  de  dartres. 

Préférez  une  nourrice  normande,  picarde  ou  bourguignonne, 
parce  que  ces  personnes  habitent  des  pays  secs  et  non  maréca¬ 
geux.  Ne  prenez  pas  celles  qui  sont  originaires  de  l’Orléanais,  de 
la  Sologne  ou  du  Berry,  surtout  si  elles  doivent  emmener  l’en¬ 
fant  dans  leur  pays,  car  les  nouveau-nés  ne  tardent  pas  à  être 
atteints  de  fièvre  intermittente. 

Enfin  il  est  préférable,  quand  on  le  peut,  de  garder  la  nourrice 
chez  soi- 

d).  —  Allaitement  artificiel.  —  Lait  stérilisé.  Lait  condensé.  Lait 
desséché.  Lait  maternisé ,  —  Dans  quelques  circonstances,  on  ne 
peut  donner  à  l’enfant  ni  le  lait  de  la  mère,  ni  celui  d’une  nourrice. 
Que  faire  dans  ce  cas?  Il  faut  évidemment  avoir  recours  à  un 
autre  lait  que  celui  de  la  femme  et  le  faire  absorber  par  l’enfant 
au  moyen  d’un  biberon.  C’est  ce  qu’on  appelle  l’allaitement  arti¬ 
ficiel.  Malheureusement  ce  mode  d’alimentation  est  mauvais  et  il 
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constitue  une  pratique  on  ne  peut  plus  dangereuse,  à  laquelle  il  ne 
faut  avoir  recours  que  lorsqu’il  est  impossible  de  faire  autrement. 

Dans  les  campagnes,  où  l’on  peut  se  procurer  du  bon  lait,  où 
l’on  respire  un  air  excellent,  la  mère  réussit  quelquefois  à  élever 
son  enfant. 

Mais  il  en  est  autrement  dans  les  villes.  «  Presque  tous  les  en* 
fants,  dit  Bouchut,  sont  petits,  faibles,  et  le  plus  grand  nombre 
linit  dans  un  état  de  gastro-entérite,  de  rachitisme,  de  phtisie 
pulmonaire,  ou  au  milieu  de  EnalaEÜes  intestinales  tuberculeuses  et 
inllammatoires  qui  amènent  la  mort.  En  peut-il  être  autrement? 
Gomment  suppléer  aux  qualités  d’un  bon  lait  de  femme,  qui  est, 
en  définitive,  l’élément  naturel  de  l’enfant?  Comment  obtenir 
cette  température  douce,  toujours  égale,  de  ce  liquide,  et  de 
quelle  manière  espère-t-on  remplacer  la  couvée  de  la  mère  par  le 
nourrisson  qui  est  suspendu  à  son  sein?  C’est  assurément  impos¬ 
sible.  De  plus,  le  lait  qui  ne  sort  pas  du  sein  et  qui  a  séjourné 
dans  un  vase  s’altère  très  rapidement  ;  car,  ainsi  que  l’a  montré 
V.  Hessling,  quelles  que  soient  les  précautions  qu’on  mette  en 
usage,  la  nourriture  artificielle  sera  toujours  inférieure  à  l’allai¬ 
tement  naturel,  à  rallaitement  par  une  bonne  nourrice.  Or,  si  l’on 
accepte  qu’à  l^aris  ce  mode  d’alimentation  réussit  moins  que  les 
autres,  c’est  déclarer  qu’il  est  nuisible  ;  il  faut  donc  le  bannir 
sans  réserve.  » 

Mais  ce  qui  prouve  le  plus  que  ce  mode  d’allaitement  est  très 
vicieux,  ce  sont  les  statistiques.  En  elîet,  d’après  celles-ci,  la  pro¬ 
portion  des  décès  chez  les  enfants  nourris  au  sein  est  de  10,63 
pour  cent,  tandis  qu’elle  est  de  51  pour  ceux  élevés  au  biberon. 

Cependant,  si  nous  rejetons  complètement  l’allaitement  arti¬ 
ficiel  chez  le  nouveau-né,  il  n’en  est  pas  de  même  lorsque  l’enfant 
a  déjà  plusieurs  mois.  Alors,  s’il  existe  des  raisons  majeures, 
comme  ;  l’impossibilité  de  trouver  une  nourrice,  disparition  du 
lait  chez  la  mère,  etc,,  nous  engageons  à  donner  le  biberon,  parce 
que  l’enfant  étant  plus  robuste,  peut  mieux  digérer  un  lait  étranger. 

Si  l’on  adopte  l’allaitement  artificiel,  on  emploiera  le  lait  de 
vache  que  l’on  coupera  d’eau,  dans  une  proportion  que  nous  pré¬ 
ciserons  tout  à  l’heure. 

On  se  servira,  à  cet  effet,  d’un  biberon  en  verre  blanc,  muni  d’une 
tétine  en  caoutchouc.  Ces  dou.x  objets  seront  soigneusement  net¬ 
toyés  et  bouillis  après  chaque  tétée.  Pour  débarrasser  la  tétine  de 
toute  parcelle  alimentaire,  on  la  brossera  avant  l’ébullition. 
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Le  moyen  le  plus  simple  pour  stériliser  le  lait,  qui  peut  contenir 
des  ferments  pathogènes,  et,  en  particulier  du  bacille  tuberculeux, 
est  V ébullition  à  l’air  libre,  maintenue  pendant  trois  ou  quatre  mi¬ 
nutes.  Ce  procédé  est  bon,  bien  qu’il  ne  donne  pas  la  stérilisation 
parfaite  du  produit.  Celui  qui  consiste  à  chauffer  le  lait  en  vase  clos, 
au  bain-marie,  à  la  température  <lo  lOO'’  est  bien,  supérieur.  On  uti¬ 
lise  pour  cela  V appareil  de  Soxhlet.  C’est  un  récipient  contenant  de 
l’eau  dans  laquelle  sont  plongés  les  biberons  remplis  de  lait.  L’eau 
est  portée  penilant  quarante  minutes  à  l’ébulUtion,  puis  on  retire 
les  bouteilles  pour  les  laisser  refroidir.  Le  refroidissement  provoque 
leur  fermeture  hermétique  grâce  à  l’obturateur  en  caoutchouc  posé 
sur  rorifice  du  goulot,  qui  se  déprime  sous  l’action  de  la  pression 
atmosphérique.  On  peut  ainsi  préparer  ensemble  toutes  les  tétées 
de  la  journée. 

Le  lait  stérilisé  peut  également  être  employé,  mais  on  lui  a 
reproché  d’avoir  perdu  une  partie  de  sa  valeur  alihile.  Le  lait,  qui 
est  un  aliment  vivant,  est  transformé  en  aliment  mort,  car  la  stéri¬ 
lisation  supprime  tous  les  ferments  animés  ou-solubles.  Cependant, 
si  la  valeur  alimentaire  de  ce  produit  est  un  peu  diminuée,  il  a 
l’avantage  de  ne  contenir  aucun  microbe,  et,  on  pratique,  il  donne 
d’excellents  résultats  dans  l’alimentation  artificielle. 

Voici  maintenant  les  quantités  de  lait  qu’il  faut  donner  à  l’en¬ 
fant  : 

Le  deuxième  jour,  toutes  les  cinq  heures,  un  biberon  composé  do 
S  grammes  de  lait  et  de  12  grammes  d’eau  bouillie,  sucrée  à  10  %. 
(L.  *  premier  jour,  l’enfant  ne  doit  prendre  qu’un  peu  d’eau  sucrée.) 

Du  troisième  au  septième  jour,  toutes  les  quatre  heures,  un 
biberon  contenant  10  grammes  de  lait  et  15  grammes  d’eau  bouillie 
sucrée. 

A  partir  de  ce  moment,  et  jusqu’à  l’âge  de  six  mois,  sept  bibe¬ 
rons  par  vingt-quatre  heures,  espacés  toutes  les  trois  heures. 

On  portera,  le  septième  jour,  les  quantités  de  lait  à. 20  grammes 
et  celles  de  l’eau  bouillie  sucrée  à  20  grammes  également. 

Le  dixième  jour,  on  donnera  25  grammes  île  lait  et  25  grammes 
d’eau  sucrée. 

[jO  quinzième  jour,  30  grammes  de  lait  et  30  grammes  d’eau  sucrée. 

Le  vingtième  jour,  40  grammes  de  lait  et  30  grammes  d’eau  sucrée. 

Le  trentième  jour,  50  grammes  de  lait  et  25  grammes  d’eau  sucrée. 

Le  quarante- cinquième  jour,  60  grammes  de  lait  et  30  grammes 
d’eau  sucrée. 
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Le  soixantième  jour, TOgraramcsdelait  et  35  grammes  d’eau  sucrée. 

A  trois  mois,  l’enfant  prendra  80  grammes  de  lait  et  30  grammes 
d’eau  sucrée. 

A  quatre  mois,  90  grammes  de  lait  et  30  grammes  d’eau  sucrée. 

A  cinq  mois,  100  grammes  de  lait  et  20  grammes  d’eau  sucrée. 

A  six  mois,  on  ne  donnera  plus  que  six  tétées  de  120  grammes 
de  lait  pur,  dont  on  portera,  progressivement,  la  quantité  à 
160  grammes,  quand  l’enfant  aura  atteint  son  neuvième  mois. 
Toutefois,  ces  chiffres  ne  sont  pas  immuables  et  peuvent  être 
légèrement  augmentés  dans  certains  cas. 

Lait  co/idmsé.  —  C’est  un  lait  que  l’on  a  concentré  par  évapora¬ 
tion.  Il  suffit  de  l’étendre  d’un  certain  volume  d’eau  bouillie  pour 
obtenir  la  dilution  convenable,  suivant  l’âge.  Cette  conserve  rend 
de  grands  services  dans  les  pays  où  l’on  ne  peut  se  procurer  de  lait 
frais,  comme  aux  colonies.  11  faut,  toutefois,  donner  la  préférence  à 
ce  dernier  chaque  fois  qu’on  le  peut.  Dans  le  cas  contraire,  il  est 
bon  de  fournir  à  l’enfant,  pour  éviter  le  scorbut,  un  peu  d’aliments 
vivants,  sous  forme  d’une  cuillerée  à  café  par  jour  de  jus  d’orange. 

Lait  desséché,  • —  Il  est  obtenu  par  dessiccation  et  présente  les 
mêmes  avantages  et  les  mêmes  inconvénients  que  le  précédent. 

Lait  maternisé,  —  C’est  du  lait  de  vache  auquel  on  a  donné  une 
composition  chimique  à  peu  près  semblable  à  celle  du  lait  de  femme. 
Ce  dernier  contient  beaucoup  moins  de  beurre,  de  caséine  et  de  sels 
que  le  lait  de  vache,  et  plus  de  sucre. 

LAIT  DE  FEMME  ;  —  Beurre  :  35  gr.  10  ;  —  caséine  :  22  gr.  10  ;  *— 
sucre  :  GO  gr.  09  ;  —  sels  ;  2  gr.  90. 

LAIT  DE  VACHE  :  —  Bcurre  :  45  gr.  02  ^  caséine  :  44  gr.  06  ;  — 

sucre  :  46  gr.  07  ;  —  sels  :  7  gr.  06. 

Il  faut  donc  enlever  au  lait  de  vache  son  excès  en  beurre, 
caséine  et  sels,  et  lui  donner  ce  qui  lui  manque  en  sucre.  On  y  arrive 
industriellement,  et  on  obtient  ainsi  un  lait  humanisé,  maternisé, 
se  rapprochant,  comme  composition,  du  lait  de  la  femme.  En  effet, 
le  lait  de  vache  transformé  renferme  :  35  grammes  de  beurre. 
22  grammes  de  caséine,  60  grammes  de  sucre  et  3  gr.  95  de  sels. 
Ce  lait,  même  stérilisé,  n’a  pas  la  valeur  du  lait  maternel,  mais  il 
vaut  mieux  que  le  lait  de  vache  ordinaire  stérilisé  et  il  faut  y 
recourir  toutes  les  fois  que  l’enfant  est  au  biberon,  surtout  s’il  est 
délicat  et  s’il  ne  digère  pas  facilement. 

Malheureusement  le  lait  maternisé  coûte  relativement  cher, 
et  il  n’est  pas  possible  de  se  le  procurer  partout.  Pour  remédier 
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à  ces  iRCORvénieiits,  le  docteur  Léon  Dufour  a  imaginé  deux  pro¬ 
cédés,  l’un  applicable  chez  les  particuliers,  l’autre  permettant 
d’opérer  sur  de  grandes  quantités  de  lait,  pour  une  crèche,  par 
exemple.  Comme  ces  deux  procédés  peuvent  rendre  les  plus  grands 
services  nous  allons  les  indiquer  ici. 

Quand  on  opère  chez  des  particuliers,  on  prend  un  vase  en 
verre  d’une  capacité  de  deux  litres  environ.  A  la  partie  inférieure 
est  un  trou  fermé  par  un  bouchon  de  caoutchouc,  et,  sur  le  vase, 
on  met  un  capuchon  de  même  substance. 

Dans  le  récipient,  on  verse  la  quantité  de  lait  appropriée  à 
l’âge  de  l’enfant  pour  un  jour  et  que  l’auteur  établit  comme  il  suit  ; 
3®  jour,  480  grammes  ;  4®  jour  à  un  mois,  600  grammes  ;  2®  et 
3®  mois,  729  grammes  ;  4®  mois,  800  grammes  ;  5®  mois,  900  gram* 
mes  ;  6®,  7®  et  8®  mois,  1.020  grammes  ;  9®  et  10®  mois,  1.140  gram¬ 
mes  ;  11®  et  12®  mois  1.200  grammes. 

Le  lait  est  aussi  frais  que  possible  et  pris  aussi  près  qu’on  le 
peut  de  l’heure  de  la  traite.  Si  on  est  à  même  de  le  faire,  il  est 
préférable,  après  avoir  soigneusement  lavé  le  pis  de  la  vache,  de 
recueillir  la  fin  de  la  traite  directement  dans  le  vase. 

Une  fois  fermé,  le  bocal  est  placé  au  repos,  dans  un  endroit 
frais,  au  printemps  et  à  l’automne,  tiède  en  hiver.  En  été,  le  doc¬ 
teur  Dufour  fait  plonger  le  vase  dans  un  seau  d’eau  froide  sous  uu 
robinet  d’eau  courante,  quand  cela  se  peut  :  on  doit  en  renouveler 
plusieurs  fois  l’eau,  si  on  n’a  pas  cette  facilité. 

On  laisse  les  choses  ainsi  pendant  4  heures.  Au  bout  de  ce  temps, 
on  prend,  sans  l’agiter.  On  constate  alors  que  deux  couches  se  sont 
formées  dans  le  liquide  au  repos  :  une  supérieure,  la  crème  ;  une 
inférieure,  le  lait  bleu.  Après  avoir  enlevé  le  bouchon,  on  soutire 
un  tiers  de  lait  bleu  et  l’on  rebouche. 

En  agissant  ainsi,  on  diminue  les  matières  protéiques  et  azotées 
d’un  tiers,  c’est  ce  qu’il  fallait.  Mais  on  a  aussi  diminué  le  sucre 
qui  était  déjà  en  quantité  insuffisante.  Pour  ramener  les  choses 
au  point,  on  prend  autant  d’eau  fraîche  qu’on  a  soustrait  de  lait 
bleu,  et  on  y  fait  fondre  35  grammes  de  lactose  par  litre.  Cette 
quantité  représente  ;  20  grammes  équivalant  à  la  différence  entre 
les  50  grammes  de  lait  de  vache  et  les  70  grammes  de  lait  de  femme, 
plus  le  tiers  soustrait,  soit  environ  15  grammes. 

A  la  lactose  on  ajoute  1  gramme  de  chlorure  de  sodium  par 
litre,  c’est  un  élément  indispensable  à  notre  organisme  et  que  ne 
renferme  pas  le  lait  de  vache. 
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On  agite  le  tout  pour  refaire  le  mélange  et  il  ne  reste  plus  qu’à 
répartir  le  même  liquide  dans  les  flacons  stérilisateurs. 

Enfin,  certains  enfants  se  trouveraient  bien  de  l’addition  de 
une  à  deux  cuillerées  à  café  de  crème  fraîche  à  leur  ration  quoti¬ 
dienne  (toujours  avant  la  stérilisation).  On  est  averti  de  cette 
nécessité  quand  la  courbe  des  pesées  ne  se  maintient  pas  suffi¬ 
samment  élevée. 

Le  procédé  est  tout  différent  quand  on  opère  sur  une  grande 
masse  de  liquide.  Le  lait  est  alors  coupé  en  bloc  d’un  tiers  d’eau,  et 
on  ajoute  par  litre  de  liquide  de  15  à  20  grammes  de  crème  fraîche, 
35  grammes  de  lactose  et  1  gramme  de  chlorure  de  sodium.  Ces 
procédés  faciles  de  maternisation  du  lait  de  vache  ont  donné 
d’excellents  résultats  entre  les  mains  de  notre  confrère  de  Fécamp 
et  méritent  d’être  recommandés. 

e),  —  Allaitement  mixte.  —  Dans  certains  cas,  la  mère  ne 
peut  donner  à  téter  que  la  nuit  ou  le  jour,  soit  à  cause  de  ses 
travaux,  soit  parce  qu’elle  n’a  pas  une  quantité  suffisante  de  lait. 
C’est  l’allaitement  mixte  qui  constitue  une  assez  bonne  méthode 
et  qui  permet  d’élever  beaucoup  d’enfants  qui  n’auraient  peut- 
être  pas  pu  vivre  s’ils  n’avaient  été  nourris  qu’au  biberon. 

/}.  —  De  l’alimentation  de  l’enfant.  —  L’enfant,  en  venant  au 
monde,  ne  peut  prospérer  qu’à  la  condition  de  recevoir  une  nourri¬ 
ture  saine,  réglée,  progressive  et  très  facile  à  digérer. 

Cette  nourriture  est  le  lait,  surtout  le  lait  de  la  mère,  qui  s’éla¬ 
bore  tous  les  jours  exprès  pour  lui,  et  qui  se  transforme  même, 
suivant  ses  besoins.  Ne  lui  donnez  donc  que  du  lait  pendant  les 
premières  semaines  de  la  vie,  si  vous  ne  voulez  pas  compromettre 
son  existence.  Laissez  aussi  dans  les  premiers  temps  l’eau  panée, 
l’eau  de  gruau,  et  d’autres,  plus  dilTiciles  à  digérer  que  le  lait.  Que 
la  seule  alimentaticn  de  l’enfant  soit  exclusivement  lactée,  au 
moins  jusqu’à  l’évolution  de  ses  premières  dents. 

Mais  quelle  quantité  de  lait  doit-il  prendre  par  jour,  et  com¬ 
bien  de  fois  faut-il  lui  donner  le  sein? 

La  première  tétée  n’est  autorisée  que  douze  heures  après  la 
naissance.  Si  l’enfant  témoigne,  par  ses  cris,  de  son  besoin  de 
nourriture,  on  pourra,  pour  le  faire  attendre,  lui  faire  boire  quel¬ 
ques  cuillerées  à  café  d’eau  sucrée  ou  miellée.  La  mère  laissera, 
successivement,  le  nourrisson  aux  deux  seins,  pendant  cinq  à  dix 
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minutes.  La  seconde  tétée  aura  lieu  quatre  heures  après  la  pre¬ 
mière.  Le  deu.Kièine  jour,  on  donnera  six  tétées  espacées  de  trois 
heures.  Jusqu’à  trois  mois,  huit  tétées,  espacées  de  deux  heures  et 
demie.  De  trois  à  six  mois,  sept  tétées,  espacées  de  deux  heures 
et  demie.  Après  six  mois,  six  tétées,  espacées  de  trois  heures. 

Quelle  quantité  de  lait  l’enfant  <loit-il  prendre  par  jour? 

Le  deuxième  jour,  160  grammes  ;  le  troisième  jour,  240  grammes  ; 
le  quatrième  jour,  320  grammes  ;  le  cinquième  jour,  400  grammes  ; 
le  sixième  jour,  480  grammes  ;  du  septième  au  trentième  jour, 

,  560  grammes,  A  un  mois,  l’enfant  devra  absorber  640  grammes  de 
lait  ;  à  deux  mois,  670  grammes  j  à  trois  mois,  800  grammes  ;  à 
quatre  mois,  880  grammes  ;  à  cinq  mois,  960  grammes  ;  de  six  à 
■  neuf  mois,  1  040  grammes. 

Pour  se  rendre  compte  si  le  nourrisson  prend  bien  la  quantité 
de  lait  nécessaire  à  son  alimentation,  il  suffira  de  le  peser  avant  et 
après  chaque  tétée. 

Ne  le  mettez  jamais  au  sein  pour  apaiser  ses  cris,  mais  seule¬ 
ment  pour  calmer  sa  faim.  Il  vous  sera  facile  de  voir  si  les  cris 
sont  causés  par  le  besoin  de  nourriture,  car  l’enfant  cherche 
alors  de  la  bouche,  il  fait  les  contractions  de  succion  et  saisit  le 
doigt  qu’on  lui  tend. 

Habituez-le,  dès  les  premiers  jours,  à  ne  pas  téter  entre  dix 
heures  du  soir  et  cinq  heures  du  matin.  Le  nouveau-né  n’a  nulle¬ 
ment  liesoin  de  nourriture  pendant  ces  sept  heures  ;  aussi,  s’en 
passe-t-il  très  facilement  dès  qu’on  ne  lui  cède  pas.  Rappelez-vous 
qu’en  venant  au  monde  il  est  déjà  despote,  et  que  si  vous  êtes 
faible  avec  lui,  il  se  montrera  aussitôt  tyran.  S’il  crie  et  qu’il  n’ait 
besoin  de  rien,  laissez-!e  crier.  La  première  nuit,  il  se  fâchera;  la 
seconde,  Ü  commencera  à  comprendre  que  c’est  à  ses  dépens 
qu’il  se  fatigue  ;  c’est  pourquoi  il  dormira  la  troisième. 

C’est  de  la  régularité  que  dépend  surtout  la  perfection  de  la 
digestion.  Cette  régularité  ne  doit  pas  aller  cependant  jusqu’à 
interrompre  le  sommeil  de  l’enfant  pour  lui  donner  son  repas. 

S’il  ne  sait  pas,  au  début,  prendre  le  sein,  faites-lui  couler  le 
lait  dans  la  bouche  ;  stimulé  par  la  faim,  il  ne  tardera  pas  alors  à 
le  saisir.  Veillez  à  ce  qu’il  ne  colle  pas  trop  sa  figure  contre  la 
poitrine  et  retirez-le  dès  qu’il  cesse  de  téter. 

Il  ne  faut  pas  lui  laisser  faire  le  moindre  excès  de  nourriture, 
pas  plus  en  le  mettant  trop  souvent  au  sein  qu’en  l’y  laissant  trop 
longtemps.  L’enfant  ainsi  nourri  se  développera  avec  la  plus 
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grande  régularité.  On  le  constatera  en  le  pesant  chaque  jour. 

La  pesée  de  l’enfant  est  très  facile,  elle  est  aussi  1res  importante. 
En  effet,  la  diminution  du  poids  précédant  toujours  une  maladie 
plus  ou  moins  grave,  par  la  pesée  on  constate  le  mal  tout  de  suite, 
et  on  prend  aussitôt  les  précautions  voulues.  Tout  stationnement 
et,  à  plus  forte  raison,  toute  diminution  dans-le  poids  indique  un 
défaut  de  nutrition.  Dès  que  vous  le  remarquez,  cherchez  la  cause, 
soit  dans  la  qualité,  suit  dans  la  quantité  de  lait  ingéré. 

Un  enfant  d’un  poids  moyen  pèse,  le  jour  de  sa  naissance, 
3  250  grammes.  Après  les  quatre  premiers  jours,  il  perd  100  à 
150  grammes  par  jour  ;  à  partir  du  cinquième  jour,  la  reprise 
du  poids  commence  et  dure  quatre  ou  cinq  jours.  A  dix  ou  douze 
jours  l’enfant  a  retrouvé  son  poids  de  naissance.  Dès  lors,  l’aug¬ 
mentation  normale  et  quotidienne  doit  être,  pendant  les  deux  pre¬ 
miers  mois,  de  25  à  30  grammes  par  jour  ;  les  deux  mois  suivants 
de  20  à  25  grammes;  les  deux  mois  suivants  de  15  à  20  grammes; 
les  deux  mois  suivants  de  10  à  15  grammes;  les  deux  mois  suivants 
de  8  à  10  grammes  ;  les  deux  mois  suivants  de  8  grammes. 

Le  poids  normal  d’un  enfant  sera,  entre  quatre  mois  et  demi 
et  cinq  mois,  de  6  kilos  ;  à  un  an,  de  9  kilos  ;  à  deux  ans  de 
12  kilos. 

Il  est  donc  de  toute  nécessité  de  peser  l’enfant,  surtout  dès 
qu’il  semble  dépérir,  puisque  la  pesée  est  le  seul  moyen  de  s’as¬ 
surer  mathématiquement  qu’il  ne  jeûne  pas  et  qu’il  augmente 
progressivement  et  normalement  de  poids. 

Alimentalion  du  nourrisson  amnt  le  sevrage.  —  A  partir  du 
huitième  mois,  l’enfant  qui,  jusque-là,  n’a  pris  que  du  lait,  com¬ 
mencera  à  recevoir  une  alimentation  mixte.  On  remplacera  d’abord 
une  tétée  ou  un  biberon  par  une  bouillie,  puis  deux  tétées  ou  deux 
biberons  par  deux  bouillies.  Ainsi,  du  huitième  au  dixième  mois  on 
donnera  une  bouillie  et  cinq  tétées  ou  biberons  ;  du  dixième  au 
quinzième  mois,  deux  bouillies  et  trois  tétées  ou  biberons. 

Jusqu’à  un  an  ces  bouillies  seront  composées  de  farines  de  blé, 
d’orge  ou  d’arrow-root  ;  à  partir  du  douzième  mois,  de  farines 
d’avoine,  de  maïs,  de  riz.  Dans  les  premiers  mois,  elles  seront 
claires,  c’est-à-dire  que  l’on  ne  mettra  qu’une  cuillerée  à  café  de 
farine,  puis  deux  cuiller(>es  à  café;  à  partir  d’un  an  on  portera  la 
quantité  de  farine  à  20  grammes  et  l’on  ajoutera,  s’il  est  bien 
toléré,  un  jaune  d’œuf  dans  une  des  bouillies.  Voici  la  manière  de 
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les  préparer.  On  délaie  la  quantité  de  farine  dans  un  peu  d’eau 
froide,  suivant  l’âge  de  l’enfant,  on  jette  cette  pâte  dans  100  à 
200  grammes  de  lait  bouillant  et  l’on  fait  cuire  le  tout,  en  remuant, 
pendant  une  dizaine  de  minutes.  On  ajoute  5  gammes  de  sucre,  un 
peu  de  sel  et,  à  partir  d’un  an,  5  grammes  de  beurre. 

Les  farines  de  céréales  sont  plus  digestibles  lorsque  les  graines 
ont  subi  un  début  de  germination.  On  les  appelle  alors  farines 
diastasées  ou  maltées. 

L’enfant  devra  prendre  ses  repas  à  des  heures  très  régulières. 
Si  on  le  fait  attendre,  il  aura  faim  et  mangera  gloutonnement, 
si,  au  contraire,  on  devance  l’heure  du  repas,  il  n’aura  pas  d’ap¬ 
pétit  et  ne  mangera  pas  assez. 

g).  —  Soins  de  propreté.  —  La  propreté  tient  la  première  place 
en  hygiène;  il  en  est  ainsi  surtout  chez  les  enfants.  S’il  est  abso¬ 
lument  nécessaire  de  bien  les  nettoyer,  au  moment  de  leur  nais¬ 
sance,  de  toutes  les  nombreuses  souillures  qui  les  couvrent,  il 
est  tout  aussi  indispensable  de  les  maintenir  toujours  dans  un 
excellent  état  de  propreté.  Nous  savons,  en  effet,  que  le  bon  fonc¬ 
tionnement  de  la  peau  exerce  une  influence  très  salutaire  sur 
notre  santé,  et  que  la  malpropreté  empêche  la  transpiration  et, 
par  suite,  l’évacuation  des  humeurs  dont  le  corps  se  débarrasse 
par  cette  voie  ;  il  faut  donc  tenir  votre  enfant  très  propre  pour 
que  la  peau  puisse  bien  fonctionner  et  que  le  corps  se  débarrasse 
de  ses  humeurs. 

La  première  des  choses  à  lui  faire  est  une  toilette  sérieuse, 
car  il  résistera  bien  mieux  à  toutes  les  causes  de  maladies  qui 
l’assiègent  sans  cesse. 

Lavez  tous  les  matins  son  petit  corps  et  surtout  les  organes 
génitaux.  Servez-vous  d’eau  tiède  et  tenez-vous  près  du  feu  dans 
une  chambre  bien  chaude,  A  mesure  qu’il  grandira,  prenez  de 
l’eau  à  une  température  graduellement  inférieure,  de  manière 
à  pouvoir  vous  servir  d’eau  froide  pendant  l’été,  et  d’eau  à  peine 
dégourdie  pendant  l’hiver. 

Nettoyez-lui  bien  la  tête,  afin  que  la  crasse  et  les  croûtes  ne 
s’y  accumulent  pas,  et,  pour  cela,  humectez-îa  avec  un  peu  d’huile 
et  brossez-la  légèrement  tous  les  matins. 

Il  faut  avoir  l’esprit  encrassé  par  les  préjugés  de  bonnes  fem¬ 
mes  pour  conseiller  de  laisser  un  enfant  dans  sa  crasse  native  et 
admettre  qu’une  pareille  calotte  lui  est  utile.  La  malpropreté 
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de  la  tète  débilite  le  cuir  chevelu  et  amène  souvent  des  calvities 


précoces. 

ClianRez  enfin  de  linge  et  renouvelez  les  langes  dès  qu’ils 
sont  mouillés. 

L’etd’ant  a,  de  temps  en  temps,  quelques  excoriations  dans 
ceriaitics  parties  du  corps.  Elles  ont  plusieurs  causes  ;  te  priu* 
cipe  âcre  (pn  se  trouve  dans  la  sueur,  ou  le  principe  mordant 
renrermé  dans  ses  excréments,  et  dont  l'action  corrosive  enlève 
ré[)iderme.  La  cause  petit  résider  encore  dans  un  essuyage 
incomplet,  dans  un  excès  d’embonpoint  on  un  excès  de  maigreur. 

Dans  lcr.  deux  premiers  cas.  on  n’aura  qu’à  laver  bien  sou¬ 
vent  et  à  renouveler  les  linges  mouillés. 

Ij'emploi  de  poudres  absorbantes  sullira  dans  le  cas  d'essuyage 
incomplet. 

Si  l'excoriation  est  due  h  l'état  de  maigreur  ou  d’embonpoint, 
on  modifiera  le  régime  alimentaire,  on  nourrira  plus  ou  moins, 
selon  le  cas. 


On  peut  appliquer  aussi  sur  les  parlies  excoriées  des  linges 
tins  imbibés  de  glycérine. 

La  malju’oprelé  des  yeux  et  des  oreilles  chez  un  petit  enfant 
amène  souvent  des  accidents  très  graves.  Elle  peut  produire  un 
allaiblissemenl  de  la  vue,  de  l’ouïe,  sans  compter  les  opiilalmies 
(allections  intlanimatoires  du  globe  de  l'œil)  et  les  otorriiées 
(écoulements  par  les  oreilles)  qui  compromettent  Corlement  les 
organes  dont  nous  parlons. 

Si  on  laisse  accumuler  l’enduit  épais  et  graisseux  qui  se  rorme 
dans  le  conduit  auditif  et  que  l'on  nomme  céruitten^  l’enfant  peut 
perdi’c  complètement  le  sens  de  l’ouïe;  il  arrive  ainsi  qu'il  pré- 
.senle  toutes  les  apparences  de  la  surdité  de  naissance,  quoîque 
son  oreille  .soit  parfaitement  organisée,  ^e  laissez  donc  pas  le 
cérumen  s'entasser,  mais  enlevez-le  au  moyen  d'un  linge  bu- 
mide  et  tordu  sur  lui-niéme,  cl  non  pas  avec  un  cure-oreille 
ou  tout  autre  instrument  résistant  qui  pourrait  blesser  l'oreille 
si  délicate  encore. 


Il  faut  aussi  avoir  bien  soin  de  débarrasser  les  yeux,  par  des 
lavages  à  l’eau  pure,  des  matières  (jui  sont  sécrétées  en  plus  ou 
moins  grande  qiianlité,  et  qui  déterniiuent  l'inllammalion  des 
paupières  et  du  globe  de  l'œil.  Beaucoup  d’ophtalmies  d’ouI 
d’autre  point  de  départ  que  le  manque  de  propreté. 

11  est  indispensable  de  veiller  à  ce  que  les  fosses  nasales  ue 
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soictU  pns  oblilôi-ües.  Souvent  l'enfant  refuse  le  sein  parce  que, 
son  nez  élant  boticlié,  il  s'asphyxie  en  conlractanl  la  bouche  pour 
la  succion,  ce  qui  le  met  êvicleinment  (lans  riinpos.sibilité  de  téter. 


•Maintenez  donc  le  nez  dans  un  état  de  propreté  extrême  en 
le  débarassant  de  ses  mucosités  au  moyeu  d’un  linge  mouillé.  El, 
si  cela  ne  suflit  pas,  servez-vous  d'un  cure-oreille,  ou  simplement 
d’une  lête  d’épingle,  que  vous  manierez  avec  lieaucoup  de  pré¬ 
caution. 


fl).  —  Des  bains.  —  Les  soins  de  propreté  que  nous  venons 
d'indifjuer  ne  sonl  pas  sullisants  pour  que  l’enfant  soit  tenu  très 
propre,  il  faut  encore  lui  donner  de  temps  en  temps  des  bains. 

Il  est  un  grand  nombre  de  personnes  qui  pensent  qu’on  ne 
doit  jamai.s  baigner  un  enfant  tant  qu'il  n’est  pas  sevré.  Ce  pré¬ 
jugé.  —  car  c'est  un  préjugé,  —  a  maUieureuscmenl  cours  un 
peu  partout,  et  il  faut  le  détruire,  puisqu’il  n’y  a  rien  de  meil¬ 
leur  pour  un  enfant  qui  tète,  et  même  pour  un  nouveau-né. 

Il  est  évident  que  le  bain  n’esl  pas  indispensable  et  qu’un 
enfant  peut  se  bien  porter,  devenir  grand  et  fort,  sans  que  ses 
parents  le  plongent  dans  l'eau  d'une  baignoire...  Aussi,  ne  dirons- 
nous  pas  :  «  Hors  des  bains,  point  de  santé  !  »  Mais  il  est  certain 
qu'un  enfant  qui  prendra  souvent  un  bain  se  portera  mieux 
qu'un  autre  qui  n’en  prendra  pas  et  qui  aura  le  même  tempé¬ 
rament  et  la  même  santé, 

11  ne  faut  cependant  pas  les  donner  en  toute  circonslance,  et 
leur  durée  comme  leur  température  doivent  être  dilTérentes  sui¬ 
vant  l’état  de  santé  de  l’enfant  et  suivant  la  saison.  On  le.s  répé¬ 
tera  aussi  plus  ou  moins  fréquemment,  selon  que  le  bébé  sera 
plus  ou  moins  robuste. 

Donnez-en  un  tous  les  jours,  nu  au  moins  deux  par  semaine. 

Si  VOU.S  le  donnez  à  un  non  veau- né,  laissez-le  dans  l’eau  seu¬ 
lement  cinq  minutes,  l’endant  la  première  année  ne  dépassez 
pas  di.x  minutes  et  quinze  pendanl  la  seconde. 

Quant  à  la  température  de  l’eau,  veillez  ù  ce  qu’elle  soit  de 
trente- trois  ou  trente-quatre  degrés  centigrades  l’ hiver  et  de 
trente  degrés  pendant  la  saison  chaude.  A’ous  vous  engagerons  à 
vous  servir  d’un  tliermoinètre  pour  vous  assurer  que  l’eau  du 
bain  a  cette  température  et  pour  la  maintenir  au  même  degré 
pendanl  tout  le  temps  que  l’enfant  y  séjournera. 

Vous  veillerez  aussi  à  la  température  de  la  chambre,  qui  doit 
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se  rapprocher  le  plus  possible  de  celle  de  l’eau,  car  il  ne  faut  pas 
que  l’enfant  prenne  un  refroidissement  à  sa  sortie  du  bain,  ce 
qui  arriverait  s’il  y  avait  une  trop  grande  tliirérence  entre  la  tem¬ 
pérature  de  l’eau  et  celle  de  la  chambre. 

Dans  ces  conditions  les  bains  lui  seront  très  salutaires,  et  sa 
santé  deviendra  de  plus  en  plus  llorissanle. 

L’eau  le  surprendra  peut-être  tout  d’abord,  mais  il  s’y  habi¬ 
tuera  vite  et  bientôt  vous  le  verrez  tout  joyeux  et  content  bar¬ 
boter  dans  son  bain. 


Il  est  bien  entendu  que  vous  ne.  le  perdrez  pas  une  seule  mi¬ 
nute  de  vue  tant  qu’il  sera  dans  la  baignoire,  et  vous  le  main¬ 
tiendrez  doucement  dans  l'eau  avec  les  mains  afin  de  lui  éviter 


la  sensation  de  l’air  et  pour  l’empêcher  de  se  noyer. 

A  sa  sortie  du  bain  veillez  surtout  il  ce  qu’il  ne  se  refroidisse 
pas.  Essuyez-le  très  vite  avec  des  linges  spongieux  et  bien  secs 
afin  qu’il  ne  reste  aucune  trace  d’humidité  sur  le  corps,  puis  sau- 
poudrez-le  avec  une  poudre  ou  une  fécule  quelconque,  mais  de 
préférence  avec  l’amidon  bien  pur.  Vous  rafraîchirez  ainsi  la 
peau,  et  vous  atténuerez  raclion  mordante  des  matières  évacuées. 

Après  l’avoir  bien  essuyé  et  saupoudré,  tout  cela  dans  l’es¬ 
pace  d'une  minute,  vous  pourrez  le  garder  un  instant  dans  un 
linge  de  laine  bien  chaud,  si  la  réaction  ne  s'opère  pas  vite. 
Mais  si  celle-ci  se  fait  bien,  rliabillez-le  sans  retard. 


Ne  le  baignez  pas,  ne  le  lavez  pas  non  plus  lorsqu’il  sort  du 
lit;  attendez  que  la  moiteur  qui  le  recouvre  alors  naturellement 
soit  dissipée. 

Donnez-Iui  rarement  le  bain  le  matin,  parce  que,  comme  vous 
pouvez  sortir  l’enfant  aussitôt  après,  il  peut  se  faire  que  la  réac¬ 
tion  ne  soit  pas  complètement  elfectuée,  et  c’est  dangereux  pour 
sa  santé. 


Préférez  les  bains  du  soir,  immédiatement  avant  de  lui  faire 


prendre  le  sein,  car,  en  le  couchant , aussitôt  après,  la  réaction  se 
fait  pleine  et  entière,  ses  nerfs  sont  plus  calmes  et  le  sommeil 
plus  réparateur, 

N  employez  les  bains  salés,  de  vin  ou  d’aromates  que  s’il  a 
besoin  d  être  fortifié.  S’il  a  des  coliques,  vous  pourrez  ajouter 
aux  bains  d'eau  simple  des  bains  de  son  ou  d'amidon. 

Faut-il  le  plonger  dans  l'eau  froide?  Non,  d’une  manière  gé¬ 
nérale. 


L  eau  froide  donne  de  la  force,  rend  capable  de  résister  au.x 
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intempéries  des  saisons,  mais  il  faut  que  l'individu  qui  s’y 
soumet  puisse  réagir  contre  ses  efl’cts;  or,  l’enfant  ne  le  peut  pas, 
il  n'est  pas  assez  robuste.  Il  faudrait  qu’il  produisîl,  par  uu 
excès  de  nourrilnre,  un  excès  de  calorique  pour  rétablir  l'équi¬ 
libre;  mais  le  petit  enfant  mange  trop  peu  pour  cela.  Si  les  peu¬ 
ples  (;ui  jiratiquent  l'immersion  passent  pour  être  plus  vigoureux 
que  les  autres,  c’est  par  la  raison  toute  .simple  qu’il  ii’y  a  que  les 
cnlanls  robustes  (|ui  survivent  à  ce  régime. 

Vous  [kouvez  cependant,  sans  qu'il  y  ait  un  inconvénient 
cjiielcünque,  habituer  un  peu  votre  bébé  à  l’eau  froiile  avant  qu’il 
soit  sevré,  à  la  condition  d’agir  de  la  manière  suivante  : 

l’renez,  pendant  (a  saison  chaude^  de  l’eau  à  la  température 
ordinaire,  car  rappelez-vous  bien  que  l’eau  réputée  froide  est 
reau  prise  è  la  température  de  la  chambre  l’hiver,  et  de  l’air 
extérieur  l’été. 


l’renez  donc  de  l'eau  ayant  cette  dernière  température,  puis¬ 
que  vous  commencerez  pendant  l’été,  imbibez-en  une  éponge  que 
vous  exprimez  un  peu,  passez  rapidement  sur  une  partie  du 
corps  et  essuyez  aussilcM  avec  un  linge  bleu  sec. 

Ko  opérant  par  portion  et  en  faisant  suivre  le  lavage  d’une 
sorle  de  friction  qui  ramènera  la  chaleur  à  la  surface,  l’eulant 
n’aura  pas  le  temps  d'éjvrouver  une  sensation  de  malaise,  et  il 


.s'habituera  è  ces  lotions  froides  sans  qu’il  y  ail  un  inconvénient 
pour  sa  .santé. 


i).  —  De  raction  du  froid.  —  Des  vêtements.  —  «  lîntre 
tous  les  animaux,  dit  Pline,  il  en  est  un  que  la  nature  semble 
ax’oir  traité  en  marâtre.  Tous  les  autres  ont  en  naissant  les 
moyen+i  de  se  garantir  des  injures  des  éléments  et  de  pourvoir  à 
leur  subsistance.  L'houiine  vient  au  inonde  tout  nu,  et  ce  n’est 
que  longtemps  après  sa  naissance  que  l’éducution  de  ses  urgaues 
est  complète.  >» 

l’iits  l'enfant  est  petit,  plus  il  a  besoin  de  chaleur,  car  il  en 
perd  beaucoup  et  il  ne  vit  pas  suffisamment.  Il  ne  fait  pas  assez 
de  mouvements,  il  prend  trop  peu  de  nourriture,  il  ne  peut  pas 
ainsi  produire  à  rinlérieur  la  quanlilù  de  chaleur  nécessaire 
pour  maintenir  l’équilibre  et  avoir  la  température  voulue. 

Aussi  le  refroidissement  est,  cliez  les  enfants,  une  des  plus 
grandes  causes  de  morlalilé.  A  lieux  mois,  une  bronchite  est 
très  grave;  à  huit  jours,  il  est  rare  qu’elle  ne  soit  pas  mortelle. 
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Lîi  clifileur  est  donc  un  dos  pins  indispensables  besoins  du 
noiivenu-né  et  des  enfants  (|ni  tètent. 

I.’air  qu’ils  respirent  dans  la  chambre  est  toujours  au-dessous 
de  leur  température,  qui  est  cle  33  degrés,  tamlis  que  celle  d’iitm 
chambre  varie  de  I2àl2t)  seiilenient.  Or,  il  existe  umi  loi  ptivsi<|iie 
qui  fait  que  les  corps  harmonisent  leur  température  réciproque  : 
ainsi,  si  vous  mettez  une  bovde  de  fer  bien  chaulîée  à  côté,  mais 
sans  f|u'elle  ia  touche,  d’une  autre  boule  froide  et  si  vous  ap|>li- 
quez  sur  chacune  d'elles  un  thermomètre,  vous  verrez  le  liquide 
de  celui  qui  est  sur  la  boule  chaude  descendre,  tandis  que  le 
liquide  du  thermomètre  qui  est  sur  la  boule  froide  montera  dans 
les  mêmes  proportions  que  celui  du  premier  descendra,  et  cela 
jusqu’à  ce  que  la  température  des  deux  boules  soit  égale;  alors 
le  theruiomclrc  ne  bouger.a  plus. 

Il  en  est  de  même  pour  l’enfant  :  il  cède  une  partie  de  sa  cha¬ 
leur  et,  comme  la  boule  chaude,  il  se  refroidit  lorsqu'il  se  trouve 
dans  un  milieu  plus  froid  que  lui,  11  faut  donc  le  mettre  dans  les 
conditions  nécessaires  pour  qu'il  n’en  pertlo  pas  trop  afin  qn'il 
ait  lonjours  une  chaleur  naturelle  suffisante. 

Pour  cela,  vous  devez  non  seulenieiit  le  couvrir,  mais  encore 
le  réchaulTer. 

Quand  la  ti.'mpérature  de  l’apparterrient  est  trop  basse,  faites 
du  feu,  niais  ne  dépassez  jamais  18  degrés.  Toute  clialeur  fac¬ 
tice  qui  irait  au  delà  aurait  de  très  grands  iticoavénienls  : 
malaise,  mal  de  tête,  vertiges,  etc. 

iNe  faites  jamais  du  feu  dans  la  chambre  a  coucher  peadanl  la 
nuit,  à  moins  que  l’enfanl  ne  soit  malade. 

Mainlenez-lc  dans  une  almosidière  douce  durant  les  premières 
semaines.  Puis,  quand  vous  sortirez,  prenez  les  plus  grandes  pré¬ 
cautions  s’il  fait  froiil,  car  l'action  de  l’air  dont  la  tempéralure 
est  trop  basse  présente  tous  les  dangers  de  l’eau  froide  et  n’a 
aucun  de  ses  avantages.  S’il  est  absolument  indispensable  de  le 
sortir,  lenez-le  dans  les  bras  afin  de  lui  coiiimuniquer  une  partie 
de  voire  cbaleur,  et  couvrez-le  bien. 


Ceci  nous  amène  ù  vous  parler  des  vêtements. 

Au  point  de  vue  hygicniqiie,  un  vêlement  doit  conserver  la 
chaleur  produile  par  le  corps  et  protéger  celui-ci  contre  les  nom¬ 
breuses  variations  de  la  température. 

l’oiir  arriver  à  ce.s  deux  buts,  il  est  un  certain  nombre  de 
conditions  qu’il  faut  remplir,  coudiLiuus  de  ia  plus  haute  impur- 
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tance,  car  les  premiers  vêlements  de  l’enfant  ont  une  inlluence 
très  grande  sur  le  reste  de  la  vie.  Il  y  a,  en  eflet,  beaucoup  de 
dilVormilés  qui  sont  la  conséquence  d’un  vêlement  mal  fait,  et 
des  maillots  trop  serrés  ont  produit  la  plupart  des  claudications, 
ou  bien,  si  ce  triste  résultat  n'a  pas  été  obtenu,  ils  ont  empêché 
la  croissance  et  le  développement  des  membres  inférieurs. 

Mais  si  le  maillot  trop  serré  a  tous  ces  graves  inconvénients, 
la  méthode  anglaise  qui,  au  contraire,  n’admet  que  des  vêtements 
tlottanls,  n’est  guère  meilleure.  L’enfant  se  découvre  et  se  refroi¬ 
dit  dès  qu’il  bouge;  il  est  ainsi  exposé  aux  rhumes,  au.x  broncliiles 
et  même  aux  fluxions  de  poitrine. 

Que  faut-il  faire,  puisque  ces  deux  mélhodes  sont  mauvaises  ? 
C'est  bien  simple,  suivez  le  précepte  d’Horace,  toujours  juste  en 
toutes  choses,  et  prenez  un  terme  moyen.  Servez-vous  d’un 
maillot  assez  lâclie  qui  permette  quelques  mouvements  aux  mem- 
lii'cs  inférieurs.  Vous  réunirez  ainsi  les  avantages  des  deux 
méthodes  sans  en  avoir  les  inconvénients.  Ce  vêtement  n'entra¬ 
vera  ni  les  fonctions  des  organes,  ni  l'exercice  des  membres.  Il 
iiiaintiendra  la  chaleur  naturelle  du  bébé,  tout  en  le  mettant  ù 
l’abri  du  froid  extérieur. 


Mallieureusement,  comme  dit  M.  Fonssagrives,  les  vêtements 
des  enfants  semblent  moins  faits  pour  leur  bien  que  pour  la 
coquetterie  de  leurs  mères,  .^insi,  elles  ne  se  contentent  pas  tou¬ 
jours  de  noyer  le  nouveau-né  dans  un  flot  de  dentelles,  mais 
elles  l'emprisonnent  dans  des  collerettes  empesées,  des  bonnets 
à  mentonnières  et  des  couches  à  cordons,  «  Mos  promenades 
fourmillent  de  ces  nouveau-nés  qui,  coilTés  de  chapeaux  incom¬ 
modes,  transformés  en  étalages  de  lingerie  luxueuse,  font  de 
bonne  heure  la  douloureuse  épreuve  de  la  vanité  humaine  (Fons¬ 
sagrives).  » 

«  Quant  au  pauvre  bambin,  dit  le  docteur  rirémond,  qui  mar- 
clie  et  qui  parle,  qui  est  avide  de  mouvement  et  de  liberté,  on  le 
déguise  en  «  petit  homme  ».  J’en  ai  vu  un,  que  l’on  avait  conduit 
au  théâtre  i  il  portait  un  pantalon  collant,  des  gants  de  peau  très 
justes  et  un  col  roide,  comme  celui  de  M.  de  Cirardin,  Je  me  suis 
inquiété  de  son  âge  ;  j’ai  appris  qu’il  devait  avoir  quatre  ans 
pour  l’àques.  » 

Cette  mascarade  est  insensée. 

Le  costume  moderne,  aussi  bien  celui  des  hommes  que  celui 
des  femmes,  est  conçu  eu  dépit  de  l’hygiène.  îs'ous  le  subissons 
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pour  ne  pas  nous  singulariser;  soit.  Rien  ne  nous  force  5  le  faire 
subir  ù  nos  enfants. 

Mais  revenons  au  maillot.  Celui-ci  ne  sera  donc  ni  trop  serré, 
ni  lrO[)  lAcIie,  ce  qui  permettra  de  prendre  avec  facilité  renfant, 
(pii  aura  ainsi  son  corps  main  tenu  dans  une  douce  température, 
et  <pii  ne  se  refroidira  pas.  Vous  ne  vous  servirez  jamais,  pour 
l'assujettir,  d'épingles  ordinaires,  car,  malgré  toutes  les  précau¬ 
tions,  reniant  pourrait  se  piquer,  et  la  piqûre  peut  très  bien 
provoquer  des  convulsions.  Employez  les  épingles  dite.s  «  de 


nourrice  ». 

Faites  les  langes  avec  des  toiles  assouplies  par  un  précédent 
usage,  parce  que,  s'ils  étaient  trop  neufs  ou  trop  roides,  ils  lése¬ 
raient  la  peau  si  tendre  de  renfanl,  l,a  meilleure  étoffe  pour  le 
linge  do  corps  du  nouveau-né  cl  du  nourrisson  est  de  la  toile  de 
lin  ou  de  colon  très  fine,  ou  bien  usée  fi  demi. 

Outre  les  langes  de  toile,  servez-vous  d’un  lange  de  laine 
souple  et  chaud  pendant  l’iiivcr,  et  d'un  lange  de  coton  épais 
pendant  l’été. 

l,avez  tous  ces  langes  souvent  et  purifiez-les  bien  avant  de 
vous  en  servir  de  nouveau.  Agissez  de  même  pour  tes  vêtements 
supérieurs,  c’est-à-dire  pour  la  chemise,  la  brassière  et  le  mou¬ 


choir  de  cou. 


Comme  il  est  absolument  nécessaire  d'éviter  tout  point  de 
contact  avec  la  peau,  enveloppez  séparément  chacune  des  deux 
jambes  de  l’enfant  avec  le  premier  lange. 

Emmailloltez-le  nuit  et  jour  pendant  les  trois  premiers  mois, 
et  continuez  l’usage  du  maillot  pendant  la  nuit  jusqu’à  un  an.  11 
est  même  plus  prudent  d’attendre  dix-huit  mois  avant  de  le  sou- 
inellre  à  une  autre  toilette  de  nuit. 

Tour  les  vêtements  de  jour,  choisissez  des  étoffes  souples  et 
souvenez-vous  que  celles  qui  conviennent  le  mieux  sont  les 
étolfes  qui  joignent  la  souplesse,  la  légèreté,  la  chaleur  et  l’élas- 
ticité  à  l’avantage  de  se  laver  facilement. 

Vous  fermerez  tous  les  corsages  par  derrière,  parce  qu’ainsi 
vous  n’aurez  pas  besoin  de  contourner  les  bras  de  votre  bébé  et 
vous  ne  vous  exposerez  à  aucun  accident.  De  plus,  ces  corsages 
préservent  mieux  sa  poitrine.  Vous  les  ferez  faire  amples,  afin 
iiu'ils  ne  gênent  ni  la  digestion,  ni  la  circulation,  ni  la  respira¬ 
tion,  et  les  entournures  seront  larges,  pour  que  les  membres  no 
prennent  pas  de  mauvaises  positions.  Les  manches  laisseront  à 
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ses  bras  toute  liberté  d'aelion,  tout  en  les  préservant  du  froîiî. 
Ne  le  couvrez  pas  trop,  parce  que  lés  vèteiiients  trop  cli.mds 
épuisent  sa  constitutJon  par  les  sueurs  abondantes  qu’ils  provo¬ 
quent. 


Couvrez  surtout  très  peu  la  tète,  si  vous  ne  voulez  pas  l'exposer 
aiîx  contestions  et  aux  maladies  si  nombreuses  du  cerveau.  Ne 
vous  servez  d'un  bonnet  double  que  pendant  les  premières 
semaines.  Si  laclievelure  est  épaisse  et  si  la  sai.son  n'est  pas  trop 
rigoureuse,  laissez  mètne  la  tête  nue  pendant  le  jour.  En  tout 
cas,  évitez  tout  ce  qui  peut  la  déformer  ou  entraver  son  dévelop¬ 
pement,  comme  les  bandelettes  usitées  dans  certains  pays  et  qui 
la  compriment,  et  les  coi  (lu  res  trop  serrées. 

Quant  à  la  flanelle,  il  ne  faut  s'en  servir  que  pour  les  enfants 
très  débiles,  car  elle  expose  celui  qui  se  porte  bien  à  de  grave,s 
inconvénients.  Elle  le  rend  trop  sensible  aux  impressions  du 
froid  en  le  maintenant  dans  une  température  plus  élevée  que  la 
température  normale.  Elle  provoque  une  transpiration  trop  abon¬ 
dante,  transpiration  qui  occasionne  souvent  des  éruptions  sudo- 
rales  et  quelquefois  même  des  maladies  de  la  peau,  peu  graves 
cependant.  Elle  atrophie  les  forces  vitales  par  l'état  continuel  de 
moiteur  dans  lequel  elle  maintient  Tenfant.  Si  on  n'en  change 
pas  li'ès  sottoenl,  elle  exîiale  bien  vite  des  miasmes  pernicieux, 
grâce  à  ses  propriétés  absorbantes.  Elle  s’imprégne,  de  plus,  de 
tous  les  matériaux  devenus  impropres,  dont  réeonomie  se 
débarrasse  par  la  peau  et  en  impose  le  contact  permanent  an 


corps. 

11  n’y  a  pas  le  moindre  inconvénient  à  se  servir  de  la  tlanelle 
pour  faire  des  vestons,  des  gilets,  des  robes,  des  jupons,  des 
mantelels.  Ces  vêtements  sont  même  très  utiles  portés  sur  le 
linge,  mais,  appliqués  sur  la  poitrine  nue  d’un  enfant  qui  se 
porte  à  merveille,  ils  sont  toujours  dangereux. 


j).  —  Du  coucher.  —  Pour  le  coucher,  il  faut  choisir  un  ber¬ 
ceau  de  fer,  à  filet  suspendu.  Les  mauvaises  odeurs  ne  s'attache¬ 
ront  que  très  diflicilement  à  lui,  ce  qui  est  le  contraire  pour  les 


berceaux  de  bois.  La  paillasse  sera  faite  avec  des  matières  végé¬ 
tales,  comme  de  la  balle  d'avoine,  du  maïs,  des  feuilles  de  fou¬ 


gère,  du  varech;  elle  sera  ainsi  très  saine,  fort  hygiénique,  et 
n’emmagasinera  qu'une  chaleur  modérée.  Il  sera  même  utile  d’en 
avoir  deux,  alin  de  pouvoir  les  aérer  un  Jour  entre  autre. 
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Peut-on  mettre  sur  cette  paillasse  un  matelas  de  duvet  ou  de 
plume? 

Non.  Il  ne  faut  pas  mettre  même  de  la  laine,  l'ous  ces  matelas 
sont,  en  ellel,  trop  difliciles  à  nettoyer,  or  ils  ont  besoin  de  l’être 
très  souvent,  puisque,  dès  qu’ils  sont  mouillés,  ils  dégagent  une 


odeur  nauséabonde  et  donnent  naissance  à  des  miasmes  très  dan¬ 
gereux.  lin  outre,  ils  s’écliauffent  très  vite  et  proeiirent  une  tem¬ 
pérature  très  élevée  qui  peut  devenir  nuisible.  Si  l'enfaut  est 
trop  nerveux,  il  faut  remplacer  le  varech  par  le  crin. 

Quand  la  literie  est  mouillée,  ou  la  fait  sécher  au  grand  air  de 
préférence,  an  soleil,  ou  devant  un  feu  vif,  si  l'air  est  trop  humide. 

11  ne  faut  jamais  recourir  aux  toiles  cirées  ou  gommées,  car 
elles  constituent  des  plaques  imperméables  qui  se  moulent  dans 
le  creux  de  la  paillasse,  forment  un  récipient  où  se  ramasse  tout 
Je  li([uide  et  reniant  se  trouve  dans  un  véritable  bain.  L'emploi  de 
feutres  alisorbants  n’est  pas  aussi  pernicieux,  on  peut  donc  en 


user  à  condition  de  les  faire  sécher  à  l’air  vif  ou  même  de  Ic.s 


laver  chaque  fois.  En  tout  cas,  que  tout  le  berceau  soit  maintenu 
dans  un  étal  de  propreté  extrême,  car  la  propreté  est  une  condi¬ 
tion  sine  qna  non  de  la  bonne  santé  de  l'enfant.  «  J’ai  connu,  dit 
Galien,  un  enfant  qui  criait  jour  et  nuit,  sans  rjue  le  mouvement, 
ûi  laniusique,  ni  le  sein  pussent  l’apaiser  un  instant.  Après  bien  des 
recherches,  je  trouvai  que  le  lit,  les  langes  et  le  corps  de  l’enfant 
étaient  entièrement  sales;  je  le  fis  laver,  on  lui  donna  du  linge 
blanc,  et  le  moment  d'après  il  tomba  dans  un  doux  sommeil  qui 
conlinua  plusieurs  heures,  » 

Les  rideaux  ont  deux  buts  ;  ils  doivent  garantir  l'enfant  des 
courants  d’air  et  de  la  trop  vive  lumière.  Comme  étolîe,  prenez 
de  la  soie  ou  de  la  perse;  comme  couleur,  choisissez  la  bleue  ou 
la  rose,  on  une  couleur  assez  foncée.  Laissez  les  couleurs  blan¬ 
ches  ou  trop  pâles,  parce  <]ue  !a  lumière  passe  en  trop  grande 
quantité.  Ne  les  prenez  pas  non  plus  avec  des  dessins,  car  ccux-ci 
faliguenl  la  vue  et  donnent  lieu  à  des  jeux  bizarres  de  lumière 
qui  pourraient  faire  loucher  l'enfant. 

U  ne  faut  pus  les  fermer  complètement,  parce  qu’on  emprisonne 
ainsi  l'en  faut  dans  un  espace  trop  restreint,  où  l’air  est  bientôt 
vicié  par  sa  respiration. 

11  n  y  a  pas  d  inconvénient  à  capitonner  toutes  les  parties  so¬ 
lides  du  berceau. 

Maintenant  comment  doit-on  y  placer  l'enfant? 
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0(1  doit  l’y  pliicer  de  telle  sorte  ([iie  les  oi'ganes  intérieurs 
soient  maintenus  dans  une  position  normale,  c’est-à-dire  en  le 
couchant  sur  le  dos.  Mi.s  sur  le  côté,  son  petit  corps  n’est  pas  en 
équilibre,  il  peut  retomber  la  face  contre  l’oreiller,  et  sa  respira¬ 
tion  devient  alors  impossible.  Déplus,  les  organes  intérieurs,  le 
cteur  surtout,  sont  gênés  tians  leur  fonction. 

Ouand  il  est  placé  dans  son  berceau ,  il  faut  se  contenter 
d’ajouter  aux  draps  une  couverture  de  colon  l’été,  et  une  couver- 
lure  de  laine  l’Iiiver.  Un  petit  édredon  pourra  être  quelquefois 
utile. 

Ne  le  balancez  Jamais,  car  vous  amenez  ainsi  une  trop  grande 
affluence  de  sang  au  cerveau  et  vous  troublez  sa  digestion. 

Mais  .si  le  bercement  est  une  mauvaise  habitude  qu’il  faut 
abandonner,  en  est-il  de  même  de  ces  cliants  lenLs  et  monotones 
que  les  mères  et  les  nourrices  s’empressent  de  chanter  pour  en¬ 
dormir  plus  vile  leur  enfant? 

Non.  Seulement  rappelez-vous  qu'il  vaut  toujours  mieux 
qu'il  dorme  sans  ffue  rien  ne  l’y  incite,  car  alors  seulement  il 
relire  du  sommeil  tous  les  avantages  que  celui-ci  doit  lui  procu¬ 
rer,  Ne  le  laissez  jamais  s’endormir  sur  les  genoux  ou  sur  les  bras, 
parce  qu'il  peut  se  mettre  dans  des  positions  vicieuses  qui  agitent 
son  sommeil  et  nuisent  au  développement  de  son  corps. 

Jusqu'à  vingt-cinq  mois,  il  peut  dormir  pendant  toute  la  nuit 
et  une  grande  partie  de  la  journée.  Mais  à  mesure  qu’il  prend  de 
la  force  et  qu’il  grandit,  le  sommeil  ne  lui  est  plus  si  nécessaire. 
Dès  qu’il  est  sevré  complètement,  il  est  préférable  de  ne  pa.s  le 
laisser  dormir  le  jour,  car  il  a  alors  besoin  d’air  et  de  mouvement, 
et  autant  le  sommeil  lui  profilait  lorsqu’il  était  au  sein,  autant 
l'exercice  lui  fait  du  bien  lor.squ’il  est  sevré. 

L’enfant  doit  être  couclié  à  sept  heures  jusqu'à  l’àge  de  trois 
ou  quatre  ans,  et  à  huit  heures  jusqu'à  ce  qu’il  en  ail  sept.  Qu’au¬ 
cune  raison,  ni  les  devoirs  de  société,  ni  les  réunions,  ni  les  fêtes 
de  famille  ne  fassent  déroger  à  cette  règle. 

Dans  quelques  rares  pays,  on  emploie  Vélevage  au  sou,  qui 
consiste  à  enfouir  complètement  l’enfant,  auquel  on  ne- laisse 
qu’une  chemise  courte,  dans  du  son  dont  le  berceau  est  rempli, 
et  par-dessus  lequel  on  met  une  simple  couverture  de  laine  ou  de 
colon.  Quand  on  lève  l’enfant,  on  le  débarrasse  du  son  qui  est  resté 
attaché  à  la  peau,  et  on  l’enveloppe  dans  la  couche  et  le  lange 
qu’on  a  eu  soin  de  chauffer.  On  les  fixe  sous  les  aisselles  avec  une 
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épingle  de  nourrice,  el  on  laisse  pondre  la  partie  inférieure,  sauf 

le  cas  d’une  longue  promenade. 

Dès  que  la  loilelle  est  terminée,  on  soulève  et  on  remue  le  son 
avec  les  deux  mains,  afin  de  retirer  soigneusement  toutes  les  par- 
lies  souillées.  Quand  la  quantité  du  son  a  diminué  d’un  tiers, 
on  remplace  ce  qui  manque,  el  de  temps  en  temps  on  expose  le 
tout  au  soleil  ou  à  la  chaleur  du  four. 


On  peut  traiter  ainsi  les  enfants  pendant  près  de  deux  ans.  On 
constate  qu’ils  se  développent  mieux  et  que  leur  santé  est  plus 
prospère. 


k). —  De  la  promenade.  —  C’est  de  l’air  el  dans  l’air  que  nous 
vivons,  el  de  même  que  les  poissons  ne  peuvent  se  maintenir 
en  vie  hors  de  l’eau  ou  dans  une  eau  corrompue,  de  même  nous 
ne  pouvons  vivre  sans  air  ou  dans  un  air  vicié.  Ou  connaît,  du 
reste,  l'Iiistoire  de  ces  épidémies  alFreuses  provenant  de  la  vicia¬ 
tion  de  l’air,  épidémies  qui  ont  fait  dire  à  Pringle  avec  juste 
raison  :  Plus  occidit  aet'  quam  gladiiis  :  l’air  tue  plus  de  personnes 
que  le  glaive, 

11  est  donc  de  la  plus  grande  nécessité  de  respirer  un  air  pur. 
Or,  comme  celui  (lui  est  confiné  dans  un  appartement  se  vicie  avec 
rapidité,  comme,  quoiqu’on  le  renouvelle  aussi  bien  que  possible, 
il  ne  vaut  jamais  autant  que  l’air  extérieur,  il  est  nécessaire  de 
sortir  l'enfant  le  plus  longtemps  possible. 

Mais  où  le  conduire? 


Dans  la  province,  on  trouve  d’habitude,  à  deux  pas,  l’air  pur  de 
la  campagne.  11  en  est  autrement  à  Paris.  11  y  a  cependant  les 
jardins  et  les  squares  publics,  où  l’enfant  peut  jouir  de  la  prome¬ 
nade  dans  des  conditions  Suffisammcnl  liygiéniques.  Amencz-le 
donc  dans  ces  squares  et  reslez-y  avec  lui  le  plus  longtemps  que 
vous  pourrez. 

11  est  des  mères  qui  tiennent  ù  ne  le  laisser  sortir  qu’au  moins 
un  mois  après  sa  naissance.  Cl  les  ont  tort,  car  on  peut  le  pro¬ 
mener  dès  l'âge  de  huit  jours  sans  le  moindre  inconvénient.  Il  faut 
seulement  prendre  la  précaution  de  lui  couvrir,  les  premières  fois, 
la  ligure  et  de  ne  le  promener  que  pendant  très  peu  de  temps, 
afin  de  riiabiluer  à  l’impression  de  l’air  extérieur. 

Pendant  l’été,  sortez-le  quand  il  ne  fait  pas  trop  chaud  et 
chercliez  l'ombre. 

Peudant  Phi  ver,  attendez  que  les  brouillards  soient  dissipés  et 
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que  le  soleil  ait  réchauffé  la  température.  l*romenez-le  alors  aux 
rayons  vivifiants  du  roi  des  astres;  mais  ne  restez  jamais  station¬ 
naire,  car  il  faut  préserver  sa  tète  contre  l’action  du  soleil. 

Suffisamment  couvert,  il  peut  afi'ronter  sans  inconvénient  un 
froid  assez  intense,  lorsqu’il  est  au  monde  depuis  plusieurs 
semaines.  Mais  il  ne  faut  pas,  dans  ce  cas,  le  laisser  trop  long¬ 
temps  dehors. 

On  peut  le  porter  sur  les  bras,  en  ayant  soin  de  le  changer 
souvent  de  côté  et  en  veillant  à  ce  qu’il  ne  soit  pas  dans  une  posi¬ 
tion  vicieuse.  —  Mais  on  peut  le  mettre  aussi  dans  une  petite  voi¬ 
ture,  surtout  lorsque  celle-ci  est  construite  de  telle  sorte  que  l’en¬ 
fant  soit  tourné  vers  la  personne  qui  le  conduit.  Si  l’enfant  se 
trouve  mal,  ou  s’il  prend  une  position  mauvaise,  on  s’en  aperçoit 
aussitôt  et  on  cTgit  en  conséquence. 

Pendant  les  premiers  mois  on  le  couche  complètement  dans  la 
voiture.  En  l’asseyant  trop  tôt  on  risque  d’amener  des  déviation. s 
de  la  colonne  vertébrale. 

Plus  tard,  quand  on  peut  l’asseoir  sans  inconvénient,  il  est 
bon  de  l’atlaclier  avec  des  courroies  élastiques  afin  qu’il  puisse 
s’agiter  librement  sans  courir  le  risque  de  tomber. 

11  faut  enfin  veiller  à  ce  qu’il  ail  toujours  les  pieds  bien 
chauds. 

l).  —  De  la  dentition  et  de  la  vaccination.  —  Les  dents  con¬ 
stituant  la  première  dentition  sont  appelées  :  dents  de  lait,  elles 
sont  au  nombre  de  vingt. 

Les  deux  du  milieu  de  la  mâclioire  inférieure  apparaissent  ordi¬ 
nairement  du  sixième  au  huiiièmé  mois. 

Les  deux  supérieures  du  milieu,  du  onzième  au  douzième;  et 
deux  autres  sortent  quelques  Jours  après,  tout  à  fait  ù  côté,  pour 
former  les  quatre  incisives  supérieures. 

Les  deux  incisives  latérales  inférieures  sortent  du  qiiinziènie 
au  seizième  mois. 

Les  quatre  premières  petites  molaires  apparaissent  du  dix- 
septième  au  vingtième. 

Les  quatre  canines  ou  œillères  du  vingt-quatrième  au  vingt- 
sixième. 

Les  quatre  autres  petites  molaires  du  vingt-huitième  au  tren¬ 
tième. 

Lorsque  les  deuts  vont  sortir,  leur  apparition  s'annonce  habi- 
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tuellement  par  des  symptômes  spéciaux,  comme  de  l'excitation, 
une  diarrhée  plus  ou  moins  forte,  des  urines  laiteuses,  etc.  Si  la 
sortie  des  premières  dents  est  laborieuse,  il  est  bien  rare  que  les 
autres  sortent  sans  douleur. 

La  poussée  des  dents  canines,  vulgairement  appelées  œillères, 
est  la  plus  difflcile  et  la  plus  dangereuse.  Ces  dents  doivent,  en 
efl'cl,  sortir  dans  un  espace  limité  par  d’autres,  et  quelquefois 
l'espace  laissé  n'esl  pas  assez  large. 

L’enfant  souffre  donc  plus  ou  moins  pendant  toute  la  dentition. 
C'est  pourquoi  11  devient  hargneux,  crie  sans  cesse  et  pleure  à 
tout  propos.  Mais  comme  ces  cris  et  ces  pleurs  soulagent  ses 
nerfs,  vous  devez  vous  armer  de  patience  et  laisser  passer 
l’orage. 

Vous  faciliterez  la  dentition  en  lui  faisant  mordiller  des 
hochets.  Ne  lui  en  donnez  jamais  en  corail  ou  en  verre  sî  vous 
ne  voulez  pas  lui  procurer  le  moyen  de  se  crever  un  œil  plutôt 
que  de  faciliter  la  sortie  de  la  dent.  Le  rneillour  hochet  est  un 
hàlon  de  racine  de  guimauve  dont  le  suc  émollient  calme  l'ir  ri  la- 
lion  des  gencives.  Avec  lui,  l’enfant  ne  risque  pas  de  se  blesser 
ou  de  blesser  les  autres. 

Le  travail  de  la  dentition  amène  des  troubles  locaux.  Quand 
les  dents  sortent,  les  gencives  se  goupenl,  et  quelquefois  d'une 
manière  si  considérable  que  l’enfant  doit  rester  la  bouche  ouverte, 
laissant  la  salive  s’écouler  sur  toute  sa  poitrine.  La  bouche  s'en¬ 
flamme,  une  stomalite  se  déclare  et  assez  souvent  apparaissent 
de  petites  ulcérations  grisâtres,  douloureuses  appelées  aphtes. 
Les  glandes  du  cou  peuvent  même  s’engorger  et  donner  lieu, 
mais  rarement,  à  des  abcès. 

Vous  combattrez  tous  ces  symptômes  locaux  en  faisant  mâ¬ 
chonner  un  bâton  de  racine  de  guimauve,  en  frottant  les  gencives 
avec  du  miel  laudanisé,  ou  avec  un  sirop  de  dentition;  en  tou¬ 
chant  les  aphtes  avec  du  miel  rosat,  en  donnant  un  peu  de  sirop 
aniiscorbiitiqiie  et  en  frottant  les  glandes  tuméfiées  du  cou  avec 
de  la  pommade  à  l’îodure  de  plomb  ou  de  potassium. 

Mais  la  dentition  procure  aussi  des  accidents  généraux.  Par 
suite  des  souffrances,  l’état  général  devient  moins  bon.  Il  survient 
de  la  fièvre:  l’estomac  digère  mal;  aussi  les  vomissements  ne 
tardent  pas  à  paraître,  et  fis  sont  bientôt  accompagnés  de  diar¬ 
rhée.  C’est  l’accident  le  plus  ordinaire,  le  plus  fréquent.  Il  faut, 
dans  ce  cas,  supprimer  les  bouillies  et  même  donner  moins  à 
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téter,  surtout  si  l’enfant  a  do  violentes  coliques.  De  plus,  on  a  J* 
ministre  les  lavements  avec  une  demi-goutte  ou  une  goutte  de 
laudanum,  avec  do  l’eau  de  son,  de  riz,  de  gomme  ;  et  on  appli¬ 
que  quelques  cataplasmes  sur  le  ventre. 

Enfin  l’enfant  est  quelquefois  atteint  de  convulsions,  et  celles-ci 
peuvent  être  fortes  au  point  de  faire  craindre  une  issue  fatale.  Le 
dénouement  n’est  cependant  pas  toujours  mortel. 

Vaccination.  —  Au  moins  avant  que  la  première  dent  pousse, 
vous  devez  faire  vacciner  votre  enfant.  Si,  pour  des  raisons  ma¬ 
jeures,  vous  ne  l’avez  pas  fait  alors,  choisissez  le  moment  où 
l’évolution  dentaire  le  laisse  un  peu  tranquille;  mais  vous  êtes  très 
coupable  de  retarder  cette  opération,  puisque  vous  l’exposez  par 
votre  négligence,  à  une  maladie  terrible  et  presque  toujours  mortelle. 

Vous  pouvez  le  faire  vacciner  en  toute  saison  ;  il  est  bon  cepen¬ 
dant  d’éviter  les  températures  extrêmes. 

Aujourd’hui,  et  on  a  grandement  raison,  on  ne  vaccine  plus 
qu’avec  du  vaccin  de  génisse. 

m).  Du  sevrage,  —  Le  sevrage  consiste  à  enlever  complètement 
le  lait  maternel  à  l’enfant  pour  lui  donner  une  nourriture  plus 
solide. 

Ce  passage  de  l’alimentation  naturelle  à  une  alimentation  plus 
forte  ne  doit  pas  être  brusque.  Nous  avons  dit  à  propos  de  l’ali¬ 
mentation  des  nourrissons,  qu’il  fallait  commencer  vers  le  huitième 
mois  à  donner  des  bouillies  légères,  puis  plus  épaisses.  Au  quin¬ 
zième  mois,  le  sein  doit  être  supprimé.  Nous  avons  vu  qu’à  cet 
âge  l’alimentation  de  l’enfant  comprenait  trois  tétées  et  deux 
bouillies,  plus  un  jaune  d’œuf.  On  remplacera  les  trois  tétées  par 
trois  timbales  de  200  à  250  grammes  de  lait.  Si  l’on  veut  suppri¬ 
mer  le  sein  d’une  façon  plus  progressive,  on  pourra,  dès  le  trei¬ 
zième  mois,  substituer  une  timbale  de  lait  à  l’une  des  trois  tétées  ; 
le  mois  suivant,  on  donnera  deux  timbales  ;  et  au  quinzième  mois, 
on  supprimera  la  dernière  tétée. 

La  transition  étant  ainsi  bien  ménagée,  l’enfant  s’habitue  à  se 
passer  du  sein  et  le  sevrage  est  très  facile,  pourvu  que  le  moment 
soit  bien  choisi. 

Les  saisons  tempérées,  le  printemps  ou  l’automne,  sont  les 
plus  favorables.  Parfois,  il  sera  préférable  d’avancer  ou  de  retarder 
un  peu  le  moment  du  sevrage,  par  exemple  pour  éviter  les  chaleurs 
ou  pour  attendre  la  fin  d’une  éruption  dentaire. 
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«  S’il  est  préjudiciable,  dit  Richard,  à  Ja  santé  de  l’enfant,  de 
lui  donner  trop  tôt  des  aliments  solides,  il  ne  l’est  pas  moins  de 
prolonger  outre  mesure  l’aiiaîtetnent  maternel.  » 

On  ne  devra  pas  dépasser  le  dix-huitième  mois.  On  ne  fera  pas 
comme  cette  dame,  qui,  redoutant  beaucoup  l’époque  du  sevrage 
pour  son  fils,  continuait  toujours  de  l’allaiter.  Mais,  vers  l’âge  de 
trois  ans,  un  jour  qu’elle  l’appelait  pour  lui  donner  le  sein  :  «  Ma 
foi,  maman,  je  n’en  veux  plus  »,  répondit-il. 

Les  premiers  temps  du  sevrage  il  se  peut  que  l’enfant  réclame  lo 
sein.  S’il  crie,  on  le  laissera  crier.  Si,  malgré  tout,  il  veut  téter,  on 
mettra  autour  du  mamelon  une  solution  de  sulfate  de  quinine,  d’aloès 
ou  de  gentiane.  L’amertume  de  ces  solutions  le  dégoûtera  vite. 

Voici  donc  l’enfant  sevré.  Que  peut-on  lui  donner? 

Du  quinzième  au  vingtième  mois,  on  donnera  cinq  repas  : 
trois  timbales  de  200  à  250  grammes  de  lait,  une  bouillie  avec 
une  purée  de  pommes  de  terre,  une  seconde  bouillie  avec  un  jaune 
d’œuf,  quelques  croûtes  de  pain  ou  des  biscuits  secs.  A  partir  du 
dix-huitième  mois,  on  pourra  remplacer  la  purée  de  pommes  de 
terre  par  une  purée  de  pois  ou  de  lentilles. 

Du  vingtième  au  vingt-quatrième  mois,  quatre  repas  :  à  7  heures 
et  à  16  heures,  une  timbale  de  200  à  250  grammes  de  lait,  à  midi 
et  à  19  heures,  un  œuf  ou  une  bouillie,  une  purée  ou  des  pâtes 
alimentaires,  une  compote  de  pommes,  et  25  grammes  de  pain. 

A  deux  ans,  quatre  repas.  Au  petit  déjeuner  on  donnera  une 
bouillie  au  lait  avec  des  biscuits.  Le  grand  déjeuner  sera  composé 
d’un  œuf  ou  d’un  poisson  maigre  ou  de  jambon  maigre,  d’une 
purée  ou  de  pâtes,  d’une  compote  de  pommes  ou  de  confiture  et 
de  50  grammes  de  pain.  Au  goûter,  l’enfant  prendra  250  grammes 
de  lait  et  des  biscuits  secs.  Il  commencera  son  dîner  par  une  bouillie 
au  lait  ou  du  bouillon  avec  du  vermicelle  ou  des  pâtes,  il  prendra 
ensuite  quelques  légumes  verts  et  finira  par  une  compote  ou  des 
confitures.  On  lui  donnera  la  même  quantité  de  pain  qu’au  déjeuner. 

L’eau  sera  la  seule  boisson  permise. 

L’enfant  ne  doit  pas  manger  entre  ses  repas,  vous  ne  lui  donne¬ 
rez  jamais  ni  gâteaux,  ni  sucreries,  si  vous  ne  voulez  pas  vous 
exposer  à  le  perdre  bientôt. 

Vous  ne  le  forcerez  jamais  non  plus  à  manger.  Son  instinct  le 
sauvegardera  bien  souvent  des  abus  que  vous  voudriez  lui  faire 
commettre.  Et  puis,  c’est  un  bien  grand  tort  de  croire  qu’on  for¬ 
tifie  un  enfant  en  le  bourrant  littéralement  de  tout  et  surtout  de 
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viande.  Il  est  certain  que  l’homme  profite  beaucoup  quand  il 
mange  peu,  mais  avec  plaisir,  et  dépérit  quand  il  mange  copieu¬ 
sement,  mais  avec  dégoût. 

Vous  éviterez  toujours  les  viandes  noires,  parce  qu’elles  sont 
trop  échaufTantes.  Pour  cette  raison,  elles  ne  tarderaient  pas  à 
donner  à  l’enfant  de  la  diarrhée  et  une  inflammation  intestinale. 
Or,  sachez  que  la  gastro-entérite,  favorisée  par  une  nourriture 
trop  forte,  tue  plus  d’enfants  que  les  guerres  et  les  épidémies 
réunies  ne  tuent  d’adultes. 

II.  —  Seconde  enfance. 

La  plupart  des  soins  hygiéniques  que  nous  venons  d’indiquer 
sont  tout  aussi  nécessaires  pendant  la  seconde  enfance.  Les  bains 
peuvent  être  donnés  moins  fréquemment,  mais  assez  régulière¬ 
ment  pour  que  le  corps  soit  toujours  maintenu  dans  un  étal  de 
propreté  parfaite.  Que  les  vêtements  soient  en  rapport  avec  la 
saison,  et  assez  amples  pour  ne  pas  gêner  les  fonctions  de  l’or¬ 
ganisme  ainsi  que  les  mouvements  qui  sont  de  toute  nécessité  à 
cet  âge.  Le  sommeil  de  la  journée  sera  supprimé,  car  il  vaut 
mieux  que  l'enfant  ait  plus  d'exercice. 

Son  alimentation  se  rapprochera  petit  à  petit  de  celle  de 
l'adulte.  Elle  sera,  par  conséquent,  aussi  complète  que  possible, 
11  ne  faut  pas  seulement,  en  effet,  qu’il  répare  les  pertes  que 
subit  l’organisme,  mais  encore  qu’il  subvienne  aux  besoins  de  la 
croissance.  Le  lait,  les  œufs,  les  poissons  de  digestion  facile,  la 
viande  grillée  ou  rôtie,  le  fromage  frais,  les  bons  fruits  bien 
mûrs  sont  les  aliments  qui  lui  conviennent  le  mieux.  Pendant 
Ebiver,  l’huile  de  foie  de  morue  est,  neuf  fois  sur  dix,  de  la  plus 
grande  utilité.  Le  vin  ne  peut  qu’exercer  une  bonne  influence, 
mais  à  la  condition  de  le  donner  toujours  fortement  étendu  d’eau, 
ou  moins  des  deux  tiers. 

A  cet  âge  on  comble  généralement  les  enfants  de  jouets.  C’est 
une  excellente  chose,  surtout  si  on  choisit  bien  ces  derniers, 
puisque  la  plupart  ne  peuvent  que  contribuer  à  stimuler  l’intel¬ 
ligence  qui  s’éveille.  Mais  il  est  nécessaire  de  les  surveiller  au 
point  de  vue  de  leur  coloration,  car,  quoique  ce  soit  interdit, 
certaines  de  ces  couleurs  sont  obtenues  au  moyen  de  poisons 
redoutables  comme  l’arsenic  ou  le  plomb. 
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III,  —  Adolescence. 

C’esl  à  celte  période  de  la  vie  que  l'enfant  se  développe  sur¬ 
tout  au  point  de  vue  physique  et  intellectuel.  Une  bonne  hygiène 
doit  donc  tendre  à  ces  deux  buts. 

«  Dès  le  moment,  dit  Fdalon,  dans  son  second  livre  des  J.oix, 
où  l’enfant  devient  le  maître  de  ses  mouvements,  il  les  multi¬ 
plie.  Ce  n’est  pas  la  qualité  qu’il  recherche,  mais  la  quantité,  et 
tout  l’y  convie.  »  La  nature  le  pousse  à  se  remuer  constamment, 
il  faut,  par  conséquent,  lui  faire  faire  de  l’exercice  sous  toutes 
ses  formes.  Mais  comme  l'exercice  fait  subir  à  l’organisme  beau¬ 
coup  de  pertes,  comme,  d’un  autre  côté,  la  croissance  fatigue 
l’enfant,  il  est  nécessaire  de  donner  à  celui-ci  une  alimentation 
aussi  azotée  que  possible.  Du  reste,  l’appétit  est,  à  ce  moment, 
assez  fort  pour  que  l’adolescent  puisse  prendre  la  quantité  d’ali¬ 
ments  qui  lui  est  indispensable. 

Quant  au  développement  des  facultés  intellectuelles,  on  l’ob¬ 
tient  dans  les  écoles,  les  collèges,  les  lycées;  cela  rentre  dans 
Vhygiène  scolaire  dont  nous  parlerons  plus  loin. 

Dès  le  début  de  radoiescence  se  fait  la  seconde  dentition.  Il- 
faut  que  les  parents  surveillent  alors  avec  beaucoup  de  soin  la 
bouche  de  leurs  enfants.  Souvent  les  secondes  dents  poussent  à 
tort  et  à  travers,  en  avant,  en  arrière,  etc.  Il  suffit  de  quelques 
soins  donnés  par  un  dentiste  expérimenté  pour  remettre  tout  en 
ordre.  Et  qu'on  ne  croie  pas  que  ceci  est  de  peu  d’importance. 
Que  l’enfant  ait  de  belles  dents,  bien  alignées,  bien  placées,  ce 
n'est  certes  pas  à  dédaigner,  mais  c’est  dans  un  but  un  peu  plus 
sérieux  et  plus  important  que  nous  engageons  les  parents  à  sur¬ 
veiller  la  seconde  dentition.  Celle-ci,  lorsqu’elle  est  parfaite, 
permet  une  mastication  parfaite  aussi.  Or,  nous  savons  que  h 
mastication  est  une  des  opérations  les  plus  indispensables  pour 
que  la  digestion  s’opère  bien.  On  digère  d’autant  mieux  un  ali¬ 
ment  que  celui-ci  a  été  mieux  mastiqué.  En  veillant  à  ce  que  les 
enfants  aient  une  dentition  excellente,  on  leur  procure  aussi  un 
bon  estomac,  et  consécutivement  on  leur  donne  une  bonne  santé. 

Dans  la  seconde  période  de  l’adolescence  apparaissent  les 
premiers  symptômes  de  la  virilité.  Nous  traiterons  cette  question 
dans  le  quatrième  volume. 
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IV,  —  Age  adulte. 

Toutes  les  règles  générales  de  l’hygiène  s’appliquent  spéciale¬ 
ment  à  cet  âge.  Nous  n’avons  donc  rien  de  particulier  à  en  dire  ici. 
C’est  à  l’âge  adulte  que  se  rapporte  Yhygiène  des  professions  y  nous 
traiterons  cette  question  très  importante  dans  la  troisième  partie, 
quand  nous  étudierons  l’influence  des  modificateurs  composés. 

V.  —  Vieillesse. 

A  quel  âge  commence  la  vieillesse?  Il  est  impossible  de  le  pré¬ 
ciser.  Tel  est,  en  effet,  plus  vieux  à  40  ans  que  tel  autre  à  70. 
Généralement  on  admet  que  la  vieillesse  commence  à  60  ans.  La 
.  peau  SC  met  alors  à  se  sécher  et  à  se  rider  ;  la  taille  diminue,  la 
tête  et  le  tronc  se  penchent;  les  dents  disparaissent  assez  vite  et 
rendent  les  digestions  très  pénibles;  le  coeur  s’affaiblit;  la  respi¬ 
ration  devient  plus  courte;  l’intelligence  baisse  plus  ou  moins, 
quelquefois  elle  disparaît  même.  7ds  sont  les  tristes  attributs  de 
la  vieillesse,  annonçant  l’usure  de  l’organisme.  Pour  en  atténuer  les 
conséquences,  il  est  nécessaire  de  suivre  une  hygiène  spéciale  qui 
permettra  d’éviter  un  grand  nombre  de  maladies  adynamiques  qui 
peuvent  emporter  en  quelques  jours  ou  en  quelques  heures  même. 

Et  tout  d’abord,  il  faut  que  le  vieillard  résiste  à  la  gourmandise 
exagérée  qui  ne  fait  que  s’accroître  avec  l’êge.  Les  personnes  âgées 
croient  souvent  qu’il  leur  est  nécessaire  de  manger  beaucoup  pour 
réparer  leurs  forces  déclinantes.  C’est  une  grosse  erreur  qui  peut 
avoir  des  conséquences  funestes.  Certains  aliments  leur  sont  contre- 
indiqués,  par  exemple:  les  œufs  qui,  pour  eux,  sont  peu  recomman¬ 
dables,  aussi  bien  pour  leur  foie  fatigué  que  pour  leurs  artères 
qui  commencent  à  duicir.  Les  cervelles,  les  ris  de  veau,  qui  con¬ 
tiennent  de  la  cholestérine,  ont  les  mêmes  inconvénients.  Pour 
des  raisons  analogues  il  faudra  dire  adieu  aux  mets  épicés,  au  gibier, 
aux  fromages  fermentés.  L’alimentation  du  vieillard  sera  peu  car¬ 
née  et  surtout  végétarienne  ;  il  pourra  boire  un  peu  de  bon  vin, 
mais  devra  s’abstenir  de  liqueurs.  Ses  repas  seront  plus  nombreux 
et  moins  copieux  ;  celui  du  soir,  surtout,  sera  très  frugal.  Après 
chaque  repas,  il  fera  un  peu  d’exercice  et  une  petite  promenade 
en  plein  air  combattra  la  tendance  au  sommeil  qui  l’accable 
aussitôt  après  qu’il  a  mangé. 

Un  point  sur  lequel  il  faut  veiller  beaucoup,  c’est  que  les  deux 
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principales  excrétions  se  produisent  régulièrement.  Le  vieillard 
doit  aller  tous  les  jours  aux  cabinets  ;  en  outre,  la  sécrétion  uri¬ 
naire  doit  s’eiïectuer  aussi  abondamment  que  possible,  car  on  ne 
vit  pas  longtemps  quand  les  reins  fonctionnent  mal.  Un  sommeil 
de  cinq  ou  six  heures  suffit  d’ordinaire,  surtout  lorsqu’il  est  naturel; 
en  tout  cas,  il  ne  faut  jamais  le  procurer  au  moyen  de  l’opium. 
Comme  il  a  d’autant  plus  besoin  d’un  air  pur  que  sa  respiration 
est  plus  dilficile,  il  n’ira  ni  au  théâtre,  ni  dans  tout  autre  lieu 
où  l’air  est  trop  confiné.  Enfin,  il  craindra  surtout  les  refroidisse¬ 
ments,  et  plus  il  avancera  en  âge,  plus  il  prendra  de  précautions. 
Pendant  les  grands  froids  de  l’hiver,  s’il  no  peut  aller  à  Nice,  à 
Cannes,  à  Menton,  etc.,  il  restera  dans  son  appartement  bien 
chaulTé  en  même  temps  que  bien  aéré.  11  se  lavera  le  matin  avec  de 
l’eau  tiède  et  mettra  des  vêtements  aussi  chauds  que  possible. 

Tous  ces  conseils  permettront  au  vieillard  de  prolonger  sa  vie. 
Bien  souvent,  la  vie  serait  plus  longue  si  l’on  avait  soigné  à  temps 
un  organe  déficient.  Combien  d’hommes  de  tous  âges  meurent  d’uré¬ 
mie  parce  que  cette  maladie  était  ignorée,  alors  qu’un  régime  sévère 
et  un  traitement  approprié  auraient  pu  écarter  des  accidents  mor¬ 
tels!  Quand  une  montre  commence  à  se  rouiller,  il  est  bon  d’en 
faire  vérifier  les  rouages  par  un  homme  de  l’art  ;  ü  en  est  de  même 
pour  les  rouages,  plus  compliqués,  de  la  machine  humaine. 

§  3.  —  Hygiène  Intellectuelle. 

L’homme  est  doué  de  ce  qu’on  appelle  une  intelligence,  c’est- 
à-dire  de  cette  faculté  de  l’âme  à  laquelle  on  rapporte  toutes  les 
pensées,  tous  les  faits  de  conscience,  les  plus  simples  et  les  plus 
naturels  comme  les  plus  complexes  et  les  plus  réfléchis,  savoir  : 
1°  la  sensation  et  la  perception,  la  conscience  de  nous-mêmes,  le 
souvenir,  les  images,  et  2^  toutes  les  opérations  de  l’entendement. 

Cette  faculté  est  très  importante,  c’est  pourquoi,  il  faut  tout 
faire  pour  la  perfectionner.  Tout  le  monde  est  loin  de  la  posséder 
au  même  degré.  Certaines  personnes  ont  une  intelligence  supé¬ 
rieure,  tandis  que  d’autres  l’ont  plus  que  médiocre.  Cela  tient 
souvent  à  ce  que  les  premiers  sont  nés  intelligents  et  les  seconds 
pas.  Mais  par  un  travail  assidu,  incessant,  l’homme  le  plus  borné 
peut  arriver  à  avoir  une  intelligence  moyenne.  Il  est  donc  néces-i 
sairc  de  faire  travailler  le  cerveau  dès  l’enfance,  afin  de  développer 
et  de  perfectionner  cet  admirable  instrument. 
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1®  l.'enicîidcmenf,  qui  nous  permet  d’apprécier  l’importance 
des  faits  d'après  les  circonstances  dans  lesquelles  ils  ont  eu 
lieu,  et  qui  nous  pousse  à  agir  suivant  les  conséquences.  On  com¬ 
prend  facilement  la  nécessité  d’une  faculté  semblable,  puisque, 
grâce  à  elle,  on  sait  si  les  conséquences  qui  découlent  de  tel  ou 
tel  fait  seront  nuisibles  ou  utiles,  si  elles  feront  du  bien  ou  du 
mal  à  la  santé.  Il  faut  donc  développer  renlendement  par  le  tra¬ 
vail.  Seulement,  comme  l’excès  est  nuisible  en  toutes  choses,  il 
est  prudent  de  ne  pas  travailler  outre  mesure  et  de  ne  pas  sur¬ 
mener  le  cerveau. 

2®  Vesprit,  qui  réside  dans  la  propriété  de  faire  connaître  le 
vrai  cl  le  faux.  Celte  connaissance  est  indispensable  à  l’iiommeà 
tous  les  points  de  vue,  même  au  point  de  vue  de  la  santé,  car  la 
vérité,  comme  la  fausseté,  exerce  une  influence  assez  grande  sur 
l'organisme.  Far  le  travail  on  arrive  à  développer  l’esprit,  on  dis¬ 
tingue  alors  facilement  le  vrai  du  faux  et  on  peut  suivre  ce  qui 
sera  utile  au  bon  fonctionnement  de  la  machine  humaine. 

3®  L'expression,  qui  nous  permet  de  manifester  extérieurement 
nos  besoins  et  de  faire  connaître  ce  qui  se  passe  en  nous.  Grâce 
à  elle,  nous  pouvons  apprendre  aux  personnes  qui  nous  entou¬ 
rent  les  sentiments,  les  passions  ou  les  projets  qui  nous  occupent, 
avant  que  nous  agissions;  nous  pouvons  manifester  la  douleur 
que  nous  éprouvons  s’il  ne  nous  est  pas  possible  d’agir,  ou  bien 
la  joie  et  le  bien-être  que  nous  ressentons  si,  au  contraire,  nous 
pouvons  accomplir  noire  volonté. 

On  peut  traduire  au  deliors  de  trois  manières  la  faculté  d’ex¬ 
pression  :  1®  par  la  voix,  qui  comprend  non  seulement  la  pa¬ 
role  et  te  langage,  mais  encore  le  chant  et  le  cri  ;  2®  par  la  mi- 
ntique,  qui  nous  permet  d’imiter  ou  de  faire  connaître  ce  que 
nous  pensons  au  moyen  de  gestes  ou  de  l'expression  de  la  phy¬ 
sionomie;  3®  par  Vécnlvre,  grâce  à  laquelle  nous  gravons  ce  que 
nous  pensons,  soit  par  l'écrilure  proprement  dite,  soit  par  la 
peinture  ou  le  dessin. 

4®  Le  caraefère,  qui  réside  dans  la  manière  d’étre  habituelle  de 
toutes  les  facultés  cérébrales  chez  les  différents  individus,  ma¬ 
nière  d’être  qui  fait  que  l’on  agit  différemment  suivant  l’influence 
du  physique  sur  le  moral,  suivant  celle  de  l’état  normal  ou  mor¬ 
bide  des  viscères  sur  le  caractère.  Les  modifications  de  ce  dernier 
sont  surtout  prononcées  chez  les  choréiques,  les  hystériques,  les 
épileptiques  et  les  femmes.  Dans  ces  cas,  il  faut  combattre  la  ma- 
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ladîe  dont  ûû  est  atteint  et  agir  sur  le  tempérament  que  l’on  pos¬ 
sède. 

5“  Vitisfirtci,  qui  pousse  l’iiomme  et  les  animaux  à  un  acte 
déterminé  à  la  suite  d’une  sollicitation!  interne.  Cet  acte  a  lieu 
sans  la  participation  de  l’intelligence  et  de  la  volonté,  et  cepen¬ 
dant  l’œuvre  est  intelligefite,  parce  qu’elle  approprie  le  moyen  au 
but.  En  effet,  les  désirs  fournis  par  l’instinct  viennent  à  peu  près 
toujours  d’un  stimulus  qui  se  produit  d'après  un  but  utile,  11  y  a 
cependant  des  instincts  mauvais,  comme  ceux  de  la  dominatioji, 
de  la  destruction,  de  la  vanité,  de  l’orgueil,  etc.  11  est  tout  na¬ 
turel  qu’il  faut  perfectionner,  développer  les  bons  et  lutter  contre 
les  mauvais.  Nous  allons  voir  tout  à  Tlieure  finlluence  des  mau¬ 
vais  instincts  et  des  passions  sur  la  santé. 

Nous  avons  donc  des  idées,  nous  pouvons  comprendre  si  les 
choses  qui  nous  entourent  peuvent  nous  être  utiles  ou  nuisibles, 
et  il  nous  est  possible  de  vouloir  telle  ou  telle  chose.  Concluons 
qu’il  faut  chercher  à  développer  notre  intelligence  de  manière  à 
mieux  comprendre  les  choses,  atin  que  nous  ne  voulions  jamais 
que  ce  qui  peut  être  utile  à  notre  santé. 


§  4.  —  Hygiène  morale 


Facultés  morales;  sens  moraL 


Les  facultés  inlellectuelles  permettent  de  nous  mettre  en  rap¬ 
port  avec  les  propriétés  physiques,  matérielles  des  corps,  de  ma¬ 
nière  à  les  étudier,  à  les  analyser  et  à  en  tirer  après  notre  profit. 
Grâce  aux  facultés  ruorales,  nous  sommes  impressionnés  pur  ce 
qui  touche  à  une  sensibilité  qui  nous  est  spéciale  cl  qu’il  ne  faut 
pas  confondre  avec  la  sensibilité  animale  qui  n’est  qu’instinctive. 
Cette  sensibilité,  connue  aussi  sous  le  nom  de  setis  moral,  nous 
fait  agir  selon  les  impressions  reçues.  Elle  nous  permet  d'appré¬ 
cier  ce  qui  est  bien  et  de  le  distinguer  d’avec  ce  qui  est  mal. 
Cette  opération  a  sa  source  dans  la  conscience,  qui  agit  selon 
qu'elle  est  bien  ou  mal  éclairée,  ou  même  selon  l’éducation  qu’ont 
reçue  les  facultés  morales. 

A  tout  instant,  le  sens  moral  est  mis  en  action  dans  nos  rap¬ 
ports  avec  les  autres  hommes.  Voyons-nous  faire  une  bonne  ac¬ 
tion,  entendons-nous  quelqu’un  exhorter  au  bien?  Il  est  agréable¬ 
ment  impressionné.  Voyons-nous  commettre  un  crime,  entendons- 
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nous  (les  paroles  perverses?  Il  est  péniblement  alTecté,  s’il  n’a 
pas  été  alléré  par  une  mauvaise  éiiitcalion. 

Nous  pouvons  (Jonc  dislinfîner  le  bien  d’avec  le  mal,  et  comme 
nous  sommes  libres,  c’est-à-dire  i[ue  nous  pouvons  faire  le  mal 
ou  le  bien  à  notre  guise,  nous  nous  conduisons  d’autaiit  mieux 
que  notre  sens  moral  a  été  Iden  dirigé.  Or,  nous  devons  nous  bien 
conduire,  si  nous  voulons  que  notre  santé  ne  s'ébranle  pas.  En 
effet,  si  nous  agissons  mal,  nos  facultés  se  troublent;  laconscience, 
poussée  par  le  sens  moral,  se  révolte;  le  cerveau  reçoit  directe¬ 
ment  le  trouble  et  imprime  des  secousses  plus  ou  moins  violentes 
à  l’organisme,  secousses  qui  déterminent  d'abord  des  maladies 
plus  ou  moins  graves,  mais  qui,  plus  tard,  peuvent  procurer  la 
manie,  la  démence  ou  la  folie.  En  conséquence,  il  est  très  impor¬ 
tant  de  donner  aux  enl’aiits  une  bonne  éducation  morale  pour 
qu’ilspuissent  toujours  rester  honnêtes  et  bons,  et  avoir  ainsi  une 
cbunce  de  plus  de  bien  se  porter. 


§  —  Influence  du  physique  sur  le  moral. 

De  tout  temps  on  a  admis  l’influenee  des  agents  physiques  sur 
le  moral.  «  De  longues  expériences,  dit  Volney',  avaient  appris 
aux  anciens  que  la  science  diététique  composait  une  grande  partie 
de  la  science  morale:  chez  les  Egyptiens,  chez  les  anciens  Perses, 
clu?z  les  (îrecs  même,  à  l'aréopage,  on  ne  traitait  les  affaires  graves 
qu’<à  Jeun  ;  et  l’on  a  remarqué  que  cliez  les  peuples  où  l’on  délibère 
dans  la  clialeur  des  repas  ou  dans  la  lièvre  de  la  digestion,  les 
délibérations  étaient  fougueuses,  turbulentes,  et  leurs  résultats 
fréquemment  déraisonnables  et  perturba  leur. s.  »  Que  de  personnes 
douces  de  caractère,  alfahles,  polies,  deviennent  acariâtres,  mé- 
cbanles,  impolies,  insupportables  dès  que  la  maladie  s’est  emparée 
d’elles  !  Tout  le  monde  a  pu  remarquer  qu’une  personne  qui  a  un 
mauvais  estomac,  qui  digère  mai,  est  toujours  plus  ou  moins 
triste.  Tandis  qu’on  voit,  au  contraire,  sur  la  figure  du  bon  vi¬ 
vant,  de  celui  chez  lequel  toutes  les  fonctions  de  l’organisme  se 
font  avec  une  régularité  parfaite,  briller  cette  gaieté  franche  qui 
indique  la  santé  la  plus  prospère. 

«  Quand,  pour  une  cause  ou  pour  une  autre,  dit  Boucliardat, 
la  santé  physique  est  vacillante,  combien  de  fois  le  moral  en  est 

1.  Volney,  La  loi  naturelle^  i  vol.  gr.  Paris^  Devès. 
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inOuencé!  Dès  que  le  corps  est  dans  rubaUement,  Pâme  est  sans 
vigueur,  a  dit  avec  vérité  une  femme  aussi  distinguée  par  la 
finesse  que  par  l’élévation  de  son  jugement,  quand  elle  ne  se  mê¬ 
lait  ni  de  politique  ni  desclioscsde  la  religion  *.»«  L’esprit  dépend 
si  fort  du  tempérament  et  de  la  disposition  des  organes  du  corps, 
dit  Descartes ^  que  s’il  est  possible  de  trouver  quelque  moyen 
qui  rende  commuiiétnent  les  hommes  plus  sages  et  plus  habiles 
qu’ils  n’ont  été  jusqu'ici,  je  crois  que  c  est  dans  la  médecine  qu’il 
faut  le  chercher.  » 

Mais  la  maladie  seule  n’agit  pas  sur  le  moral.  L’abus  de  l’al¬ 
cool  et  des  nombreuses  boissons  alcooliques  (]ue  l’on  vend  à 
foison,  l’abus  du  tabac,  exercent  une  inlluence  plus  pernicieuse 
encore.  Les  eaux  potables,  mais  mauvaises  puisqu’elles  donnent 
le  goitre,  conduisent  la  deuxième  ou  troisième  général  ion  au  cré¬ 
tinisme  ou  à  la  surdi-mutité.  L’usage  du  maïs  altéré  peut  faire 
apparailre  la  folie  pellagreuse.  L’absorption  lente  de  certains 
poisons,  comme  le  plomb,  le  mercure,  etc.,  produit  de  fu¬ 
nestes  effets  sur  rinlelligence  de  celui  qui  les  absorbe  direc¬ 
tement,  et,  dans  bien  des  cas,  ces  effets  s'étendent  sur  les  en¬ 
fants.  L’abus  des  boissons  alcooliques  surtout  est  désastreux 
pour  les  enfants  qui  naissent  de  parents  s’élnnt  livrés  à  ces 


ex ces. 


§6.  —  Influence  du  moral  sur  le  physique.  —  Les  passions. 

Leur  influence  sur  la  santé. 

Eiige  poiius  cct^tigare  ei<p£dUate$  qttam  propier 

ipsas  castigari.  (Kpictéte*) 

La  pa.ssion  est  une  inclinalion  devenue  si  violente  et  si  impé¬ 
rieuse  qu’elle  éloulfe  ou  ramène  à  elle  tous  les  autres  senliments 
de  l’âme. 

Il  est  nécessaire  que  les  passions  e.xistent,  car  elles  sont  de 
l’essence  même  de  notre  nature. 

«  Les  passions,  dit  Voltaire,  sont  les  vents  qui  gonflent  les 
voiles  du  navire;  elles  le  submergent  quelquefois,  mais  sans  elles 
il  ne  pourrait  voguer.  Nous  ne  pouvons,  en  effet,  vivre  sans 
aimer  ou  haïr,  sans  désirer  ou  sentir,  car  il  nous  faut  jouer  notre 

1.  Lettres  de  I.I“®  do  Maintenon  à  Charles  d’Aubigné. 

Si.  Descartes,  Discourssur  la  méthode,  6*  partie,  cd.  üesvez,  p.  52. 
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rôle  dans  la  société,  et  sans  ambitions,  sans  espérances,  nous  ne 
pouvons  pas  agir.  » 

Les  passions  sont  donc  nécessaires  ;  elles  sont,  en  outre,  très 
nombreuses,  si  nombreuses  que  saint  Augustin  a  pu  dire  que  les 
cheveux  de  notre  tête  sont  plus  faciles  i  compter  que  les  mouve¬ 
ments  et  les  passions  de  notre  ceeur. 

Sont-elles  bonnes,  sont-elles  mauvaises  ?  «  Toutes  nos  pas¬ 
sions  sont  bonnes,  dit  Jean-Jacques  Rousseau,  quand  on  en  est 
le  maître,  toutes  sont  mauvaises  quand  on  s’y  laisse  assujettir.  » 
«  Les  passions,  dît  Gœthe,  sont  des  défauts  ou  des  vertus,  mais 
seulement  quand  elles  sont  exaltées.  » 

Nous  n’avons  à  étudier  ici  que  l'inlluence  qu’elles  exercent 
sur  la  santé.  Disons  d'abord  un  mot  de  l’influence  des  passions 
en  général,  nous  parlerons  ensuite  des  sept  grandes  passions 
que,  dans  le  catéchisme,  on  nomme  péchés  capitaux. 

I.  —  Influence  des  passions  sur  la  santé  de  l'homme. 

Le  grand  Bichal  écrit,  dans  un  de  ses  ouvrages  :  «  Rappro- 
cliez  le  temps  où  toutes  les  passions  sombres,  la  crainte,  la  tris¬ 
tesse,  le  désir  de  la  vengeance,  semblaient  planer  sur  la  France, 
de  celui  où  la  sûreté,  l’abondance  y  appelaient  les  passions  gaies, 
si  naturelles  aux  Français;  rappelez- vous  comparativement  l’habi¬ 
tude  extérieure  de  tous  les  corps  dans  ces  deux  temps  si  diffé¬ 
rents,  et  vous  verrez  si  la  nutrition  ne  reçoit  pas  l’inlluence  des 
passions.  Les  expressions  :  «  Sécher  d’envie,  être  rongé  par  le 
chagrin,  être  consumé  par  la  tristesse,  etc.  »,  n’aunoncent-elles 
pas  combien  les  passions  ont  d’influence  sur  la  santé  du  corps?  » 

l>es  passions  agissent,  en  effet,  très  profondément  sur  le  corps 
humain,  et  plus  généraiement  sur  les  organes  les  plus  faibles, 
qui  en  ressentent  vivement  le  choc.  Le  cerveau,  fortement  impres¬ 
sionné  par  une  passion  quelconque,  transmet,  suivant  les  cas, 
cette  impression  à  tel  ou  tel  organe,  dont  la  fonction  est  aussitôt 
troublée.  Ainsi,  toute  impression  vive  de  joie  ou  de  chagrin,  de 
plaisir  ou  de  douleur,  fait  éprouver  un  sentiment  d’anxiété  dans 
la  région  précordiale,  un  trouble  qui  semble  le  produit  d’une 
commotion  plus  ou  moins  vive. 

Un  souvenir  éveille-l-il  en  nous  une  douleur  qui  affecte  direc- 
ment  le  cerveau?  Sous  l’influence  de  cette  vive  impression,  notre 
îœur  s’arrête,  le  sang  n’arrive  plus  au  cerveau,  et  il  peut  sur- 
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venir  des  syncopes  ou  des  crises  nerveuses.  On  a  donc  raison  de 
dire  que,  dans  ce  cas,  le  cœur  est  ^me^jar  la  douleur. 

Le  souvenir  est-il  agréable?  Le  cerveau  fait  arriver  au  cœur 
une  excitation  plus  ou  moins  forte;  il  bal  plus  rapidement  et  plus 
fort,  d’où  :  la  joie  fait  palpiter  le  cœur. 

Voici  trois  personnes  ;  la  première  a  un  tempérament  sanguin  ; 
la  seconde,  un  tempérament  nerveux,  et  la  troisième,  un  tem¬ 
pérament  bilieux.  Supposons  que  toutes  les  trois  se  livrent,  dans 
les  mêmes  conditions,  ù  un  violent  accès  de  colère,  qu’arrivera- 
t-il?  La  première  aura  très  probablement  une  congestion  ou  une 
hémorragie  cérébrale;  la  seconde  éprouvera  des  spasmes  ner¬ 
veux  accompagnés  de  mouvements  convulsifs,  et  la  troisième 
aura  de  ïa  jaunisse  ou  un  flux  bilieux  précédé  de  coliques  plus 
ou  moins  aiguës. 

C'est  pour  cette  raison  que  les  anciens  avaient  placé  le  siège 
des  passions  dans  les  viscères.  Selon  eux,  le  courage  était  dans 
le  cœur,  la  colère  dans  le  foie,  la  joie  dans  la  rate,  etc.  Certes,  le 
siège  de  toutes  les  passions  est  dans  le  cerveau,  mais  les  anciens 
n'avaient  pas  tout  à  fait  tort,  puisque  les  passions  exercent  une 
action  très  grande  sur  tel  ou  tel  viscère,  suivant  la  prédisposition 
de  chacun. 

Klles  agissent  tellement  sur  l'homme  que  leur  effet  altère 
presque  constamment  la  pureté  des  formes  et  surtout  la  beauté 
du  corps.  Il  n’esl  pas  dilllcile  de  voir  par  les  traits  du  visage 
d'uue  personne  si  elle  est  en  colère.  On  reconnaît  facilement  de 
la  même  façon  si  elle  est  sonrnoise  ou  taciturne,  gaie  et  heureuse, 
pétrie  d’envie  ou  portée  à  la  haine. 

Plus  elles  sont  mises  en  jeu,  et  plus  elles  usent  la  vie  ;  leurs 
ravages  sont  d’autant  plus  grands  qu’elles  réagissent  sur  des 
sujets  plus  sensibles,  plus  irritables.  Elles  agissent  aussi  sur  les 
sujets  bien  portants,  sur  ceux  qui  n’ont  aucun  organe  malade  ou 
faible,  ce  qui  est  très  rare. 

Voici  quelque-s  indications  qui  feront  mieux  comprendre 
combien  il  est  nécessaire  de  réfréner  les  passions  mauvaises. 

La  moitié  des  personnes  qui  meurent  de  la  poitrine  meu¬ 
rent  ainsi  parce  qu’elles  se  sont  livrées  à  toutes  sortes  d'excès, 
surtout  au  libertinage. 

La  goutte,  les  inflammations  aiguës  des  intestins,  sont  le  fruit 
de  l’intempérance  et  surtout  de  la  gourmandise. 

Les  maladies  chroniques  de  l’estomac,  du  foie,  du  pancréas, 
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de  Ja  rate,  sont  dues  surtout  à  l’ambition,  i  la  jalousie,  à  l’envie, 
à  un  long  chagrin. 

Les  quatre  cinquièmes  des  tumeurs  cancéreuses  proviennent 
surtout  des  alTeclions  morales  tristes. 

Les  dartres  rebelles,  l’épilepsie,  la  danse  de  Saint-Guy,  les 
Iremblenient.s  nerveux,  les  convulsions,  sont  souvent  la  consé¬ 
quence  d’une  vive  trayeur,  ou  d’un  violent  accès  de  colère. 

La  mort  par  une  lièvre  lente,  nerveuse,  par  le  marasme,  est 
quelquefois  due  à  la  jalousie. 

Les  trois  quarts  des  morts  subites  sont  la  conséquence  de 
rivrognerie,  de  la  gourmandise,  de  la  colère,  du  libertinage. 

Les  passions  fougueuses,  un  chagrin  secret,  l’abus  des  liqueurs 
alcooliques,  les  chagrins  domestiques,  rinconduite,  l’ambition, 
la  frayeur,  etc.,  poussent  trop  souvent,  hélas!  au  suicide. 

La  folie  est  fréquemment  aussi  le  résultat  des  passions  vio¬ 
lentes  ou  des  chagrins  vivement  sentis. 

Et  les  crimes  ne  sont-ils  pas  la  conséquence  des  passions? 
Pourquoi  empoisonne-l-on  ?  Pourquoi  assassine-t-on  ?  Pourquoi 
met-on  le  feu?  N'est-ce  pas  par  haine,  vengeance,  cupidité, 
jalousie,  etc,  ? 

Les  mauvaises  passions  détruisent  donc  la  santé,  abrègent 
l'existence  et  souvent  conduisent  au  crime,  si  ou  ne  les  modère 


pas,  si  on  ne  s'en  rend  pas  maître. 

Ce  n'est  pas  toujours  facile,  surtout  avec  certains  tempéra¬ 
ments.  La  raison  est  cependant  un  excellent  frein,  et  s’il  est  quel¬ 
quefois  impuissant,  il  est  souvent  ellicace.  C’est  donc  surtout  par 
la  raison  qu’on  doit  les  modérer,  ce  d  quoi  on  parviendra  tou¬ 
jours  si  on  le  veut  bien.  «  Les  passions'  sont  coninie  des  plaies 
intérieures,  parfois  héréditaires,  le  plus  souvent  accidentelles, 
qui  s'irritent  d’autant  plus  qu’on  y  porte  plus  souvent  la  main. 
Elles  sont  en  partie,  du  moins,  le  produit  de  l’habitude.  Si  donc 
le  médecin  a  raison  d'y  voir  des  états  pathologiques,  il  ne  doit 
pas  méconnaître  que,  sauf  de  rares  exceptions,  l’homme  qui  se 
livre  à  sa  passion,  qui  ne  résiste  pas  aux  sollicitations  de  ce 
prurit,  n'est  pas  plus  excusable  que  le  serait  un  malade  acharné 
à  agrandir  chaque  jour  son  ulcère.  11  doit  surtout  considérer  que 
ce  qui  a  été  fait  par  l'habilude  peut  être  défait  par  l'habitude,  et 


1,  Dictionnaire  usuel  des  Sciences  médicales,  par  Dechambre,  Matliias 
Duval  et  LerebouUet*  —  Paris,  G.  Masson,  éditeur* 
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faire  servir  chez  les  faïuillcs  son  autorité  à  la  bonne  direction  de 
l’éducation  intellectuelle  et  morale  des  enfants.  » 

C'est  grâce  à  cette  éducation  qu’on  obtiendra  d’excellents 
résultats.  Dès  le  plus  jeune  âge,  l’enfant  montre  scs  aptitudes, 
scs  peucbanls,  ses  mauvais  instincts,  et,  de  même  qu’il  est  très 
facile  de  redres.ser  une  jeune  plante  qui  prend  une  position 
vicieuse,  de  même  il  est  très  aisé  aux  parents  de  diriger  leurs 
enfants  dans  le  droit  chemin  et  de  les  y  ramener  si  leurs  mauvais 
[>enclianls  les  en  écartent. 

II.  —  Des  sept  principales  passions. 


A.  —  i/onauuifL 

Tant  que  l'orgueil  ne  franchit  pas  les  limites  d’une  ambition 
légitime,  il  constitue  «  une  passion  pritnitive  et  nécessaire,  une 
passion  véritablement  sociale,  qui  doit  se  transmettre  religieuse¬ 
ment  dans  les  familles,  pour  y  maintenir  l’ordre  et  l’exemple  des 
plus  hautes  vertus,  pour  y  être  la  sauvegarde  des  mœurs,  le 
préservatif  de  toute  souillure,  le  garant  des  bonnes  actions,  pour 
y  conserver  dans  tout  son  éclat  celle  pureté  héréditaire  sans 
laquelle  le  don  de  la  vie  serait  sans  charme  et  sans  attrait'  ». 
Dans  ce  cas,  l’orgueil  est  une  qualité,  et  il  ne  peut  exercer  au¬ 
cune  influence  mauvaise  sur  la  santé,  au  contraire,  puisqu’il 
procure  la  joie  que  l’on  ressent  toujours  quîind  on  a  fait  son  de¬ 
voir. 

Mais,  dès  qu’il  est  poussé  trop  loin,  il  peut  exercer  les  plus 
grands  ravages  et  produire  la  folie.  Le  diUire  des  ffrandeurs  ou 
incf/a/omanie  est  toujours  la  conséquence  d’un  orgueil  démesuré. 
Dans  ce  cas,  celui-ci  agit  plutôt  sur  le  moral  que  sur  le  physique, 
et  c'est  la  raison  qui  est  presque  toujours  pervertie.  L’orgueilleux 
possède  seul  le  don  de  l’invention,  seul  il  a  du  génie,  seul  il  peut 
gouverner  et  sauver  la  société;  il  possède  les  plus  grandes 
ricliesses,  il  est  roi,  empereur.  Dieu  mêuie,  etc. 

Peut-on  éviter  d’en  arriver  là?  Oui,  souvent,  si  les  personnes 
<|ui  entourent  l’orgueilleux  ont  le  courage  de  lui  dire  la  vérité, 
et  d’y  revenir  sans  cesse;  surtout  s’il  a  reçu  dans  son  enfance 
une  bonne  éducation  morale  qui  le  retiendra  sûrenaent  sur  les 
bords  du  précipice. 

1,  Alibcrt,  P/i;/sioloffie  dtfs  passions,  1828. 
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lî.  —  L’fiVVVE 


LVnute  est  une  des  passions  les  plus  mauvaises  qui  existent. 
Dans  un  défilé  macabre  de  sept  chars  portant  les  sept  péchés 
capitaux,  Jean  Ricliepin  décrit  ainsi  celui  de  l'envie  : 

«  Ce  char  était  un  hideux  foie,  hypertrophié,  suppurant  et 
blafard.  Il  n'avait  point  de  roues  et  marchait  à  même  le  sol,  vis- 
(lueusement,  grâce  aux  vers  dont  il  fourmillait  et  aux  nœuds  de 
vipères,  qui,  sous  lui,  se  roulaient  et  se  déroulaient,  dans  une  glu 
de  sanie  vivante.  Comme  dans  une  baignoire,  dans  le  fiel  de  ce 
foie  infect,  l’envie  se  tordait  de  coliques.  Sa  peau  avait  le  brélanl 
de  l'ortie  et  le  froid  de  la  ciguë;  ses  yeux,  portés  au  bout  de  deux 


longues  cornes  mobiles,  iiKiuiètes,  semblables  à  celles  des  escar¬ 
gots,  distillaient  de.s  larmes  de  chassie  vénéneuse;  ses  dents 
vert-de-grisées  mordaient  et  rongeaient  ses  lèvres  minces,  sèches, 
fendillées,  hérissées  d’ulcérations  (ju'avait  séchées  le  noir  baiser 
de  la  pierre  infernale.  Elle  souillait  une  haleine  de  poison,  dont 
se  mouraient  les  scolopendres  qui  lui  servaient  de  chevelure. 
Sa  chair  n'élait  qu’un  cancer,  elle  suait  la  hile.  » 

«  Dans  sa  violence  voulue,  dit  le  docteur  F.  Brémond’,  cette 


allégorie  poélitiue  est  admirable  de  réalisme  pathologique.  Elle 
montre,  en  eiïet,  ce  vice  dans  toute  sa  hideur.  » 

Mais  quelle  est  son  influence  sur  la  santé? 

La  vie  de  la  chair,  c’est  la  santé  du  cœur;  l'envie  est  la  pourri¬ 
ture  des  os,  lisons-nous  dans  le  Livre  des  Proverbes  :  Viia  car- 
ttium,  sanitas  cordis;  putredo  ossium,  invidia^.  l^e  cœur  est  pris  ici, 
comme  on  l'a  fait  du  reste  bien  longtemps,  comme  le  centre  de  la 
vie.  Or,  quand  le  cœur  est  sain,  au  moral  comme  au  physique, 
la  santé  est  très  bonne.  Mais  lorsqu’il  est  tourmenté,  dévoré, 
desséché  par  l’envie,  l’homme  en  ressent  les  effets  les  plus 
funestes.  Le  putredo  ossium  de  Salomon  exprime  donc  bien  le 
résultat  physique  de  ce  vice,  comme  aussi  l’expression  française 
sécher  d’envie,  et  le  vers  d’ilorace  : 


Invidus  alterim  7nacrescit  rebm  opimis^. 
Le  bonheur  d’autrui  fait  maigrir  l'envieux. 


1.  Les  vassions  et  !a  santé,  par  le  docteur  F.  Brémond.  —  J. -B.  Baillière  et 
fils,  1893. 

2.  Livre  des  Proverbes,  XIV,  30, 

3.  Horace,  1,  cp.  il,  57. 
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Mais  les  efl'ets  de  celte  passion  ne  s’arrêtent  pas  lê.  Elle  fait 
perdre  le  sommeil,  l’appétit;  elle  dispose  à  la  fièvre  et  fi  un  cer¬ 
tain  nombre  de  maladies.  J.  Virey  voyait  dans  l’envie  une  cause 
de  phtisie.  Hippocrate,  Galien,  Ceise,  Arétée  et  la  plupart  des 
anciens  pensaient,  comme  le  père  de  la  médecine,  que  la  mélan¬ 
colie  pouvait  faire  germer  le  cancer.  Mais  la  maladie  ta  plus  fré¬ 
quente,  produite  par  l’envie,  c'est  Vicière  ou  jaunisse  qui,  bien 
entendu,  peut  êti-e  la  conséquence  de  beaucoup  d'autres  causes,  de 
la  peur  par  exemple,  et  généralement  de  toutes  les  émotions  mo¬ 
rales  tristes. 


C.  —  L’A  VARICE 

C'est  une  des  passions  les  plus  mauvaises  et  les  plus  nuisible.s 
à  l’homme.  En  effet,  tout  ce  que  fait  un  avare  conspire  contre  sa 
sauté.  Afin  de  satisfaire  son  insatiable  soif  de  l’or,  il  s’impose 
des  privations  continuelles,  en  même  temps  qu’il  se  livre  à  un 
travail  excessif.  Il  habite  une  chambre  malsaine  au  milieu  de 
loques  sordides.  Il  mange  peu  et  le  peu  qu’il  se  décide  à  prendre 
est  toujours  de  mauvaise  qualité,  parce  que  cela  coule  moins  cher. 
Il  se  désaltère  avec  une  boisson  qui  ne  peut  que  dégrader  son 
estomac.  II  grelotte  riiiver  parce  qu’il  ne  veut  pas  faire  du  feu,  et 
ne  .se  soigne  pas  quand  il  tombe  malade.  Enfin,  il  est  rongé  sains 
cesse  par  l'inquiétude  de  perdre  ou  de  quitter  sa  fortune,  et  ces 
tourments  continuels  provoquent  des  insomnies  qui  réagissent 
vivement  sur  sa  santé  et  finissent  par  la  détruire. 

Et  encore  si  l’avare  ne  se  fai.sait  du  mat  qu’à  lui-même?  Mais 
s'il  est  marié,  s’il  a  des  enfants,  il  rend  malheureux  son  épouse,  il 
rend  malheureux  ses  enfants.  11  les  fait,  en  outre,  travailler 
ou  delà  de  toute  mesure  tout  en  les  privant  de  ce  qui  leur  esl 
nécessaire. 

Une  telle  passion  est  fort  difficile  à  déraciner.  On  le  peut  néan¬ 
moins  si  on  s’y  prend  de  bonne  heure,  grâce  à  l'heureuse 
influence  que  le  moral  peut  exercer  sur  le  physique.  Tout  le 
monde  sait  le  bonheur  que  l’on  éprouve  à  soulager  les  misères; 
eh  bien,  l’avare,  quoique  étranger  à  tous  les  sentiments,  pourra 
apprécier  quand  même  ce  bonheur,  si  on  le  pousse,  si  on  le  sti¬ 
mule  à  faire  le  bien. 
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IJ.  —  LA  LVXUIŒ 

L’instinct  elle  plaisir  poussent  l'honime,  comme  les  animaux, 
aux  rapprochements  sexuels.  C’est  un  besoin  naturel  qu’il  est 
utile  de  satisfaire  elqui  exerce  une  heureuse  influence  sur  la  santé. 
Malheureusement  l’homme  est  porté  à  en  abuser,  et  cet  abus 
constitue  un  des  vices  les  plus  déf^radants  et  les  plus  pernicieux 
qui  existent.  Sont  bien  nombreuses,  en  etlet,  et  bien  terribles  les 
maladies  engendrées  par  l'excès  des  plaisirs  du  corps;  qu'il  nous 
su  (lise  de  citer  :  l'ataxie,  l’adynamie,  la  névrose,  les  défaillances, 
l’anéantissement  ou  l'aberration  des  facultés  intellectuelles,  les 
congestions,  l’apoplexie,  la  paralysie,  la  syphilis,  etc.  «  Sonyio’- 
îicHi  exhaurit  et  inficil,  itaque  mortem  admeat  et  accélérai,  il  tarit 
le  sang  et  rempoisoniie,  c'est  pourquoi  il  appelle  et  liâte  la 
mort.  M 

Boèce  avait  donc  bien  raison  de  dire  :  «  Quid  de  rnrporis 
voluptaiUnis  loquar  ?  Qi/aatos  ilia!  ‘niorhos,  quam  intolerainlex  do- 
lores,  quasi  quemdam  fructum  ucquiiiiv  fruoühim  soient  referre 
corporihus.  Que  vous  dirai-je  des  plaisirs  du  corps?  Vous  savez 
combien  sont  graves  ces  maladies,  combien  sont  intolérables  ces 
douleurs  —  juste  récompense  des  dérèglements  —  qui  allllgenl 
ceux  qui  s’y  livrent.  » 

Le  meilleur  moyen  de  résister  é  cette  passion,  c'est  d'abord 
de  le  vouloir;  puis  de  se  marier. 

Cnfin,  il  est  évident  qu'il  faut,  dès  le  jeune  âge,  prendre  toutes 
les  précautions  prophylactiques  nécessaires.  L’enfant  recevra  une 
éducation  aussi  bonne  que  possible  ;  on  le  surveillera  avec  réserve 
et  habileté  ainsi  que  les  domestiques  qui  vivent  avec  lui,  les 
nourrices,  les  camarades,  etc.;  on  lui  donnera  une  nourriture 
substantielle,  mais  non  excitante;  son  lit  sera  plutôt  dur,  enfin 
on  lui  fera  faire  de  l’exercice  en  plein  air,  de  la  gymnastique,  de 
l 'escrime. 

E.  -  LA  GOVRMASDISE 

Pturei  occldit  gtUa  fl^***^  gtaàiux^ 

Quand  notre  organisme  a  besoin  de  réparer  ses  pertes,  nous 
éprouvons  aussitôt  la  sensation  de  la  faim  et  de  la  soif.  Mais  dès 
que  ces  sensations  sont  satisfaites,  il  faut  nous  arrêter.  Si  nous 
continuons  malgré  louti  si  nous  mangeons  sans  faim,  si  nous 
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buvons  sans  soif,  nous  tombons  dans  ce  vice  qu’on  appelle  la 
gourmandise,  vice  qui  fait  une  guerre  acharnée  ü  notre  santé.  Kn 
eflet,  il  entraîne  après  lui  un  très  grand  nombre  de  maladies, 
dont  voici  les  principales  :  le  pyrosis,  la  dilatation  de  l’estomac, 
la  gastrite,  la  gastralgie,  l’entérite,  l’entéralgie,  ta  tympanite,  la 
cirrhose,  l’hépatite,  l’engorgement  de  la  rate,  la  gravelle,  le  rhu¬ 
matisme,  la  goutte,  l’eczéma,  l’apoplexie  qui  emporte  souvent 
en  quelques  heures. 

Le  gourmand  est,  en  outre,  soumis  à  l’insomnie  :  «  Le  som¬ 
meil  est  doux  à  l’ouvrier  qui  travaille,  soit  qu’il  ait  peu  ou  beau¬ 
coup  mangé;  mais  le  riche  est  si  rempli  de  viande  qu’il  ne  peut 
dormir..  .  L’insomnie,  les  coliques  et  les  tranchées  sont  le  partage 
de  riionimc  intempérant  » 

Lnfin  l’excès  de  nourriture  lui  procure  un  excès  de  graisse 
qui  le  rend  inhabile  à  l’exercice  et  qui  le  prédispose  aux  hydropi- 
sies,  aux  ulcères  des  jambes,  et  à  la  plupart  des  maladies  que 
nous  venons  d’indiquer,  il  la  goutte,  ,1  la  gravelle  et  à  l’apo¬ 
plexie.  «  Le  gastronome,  dit  le  docteur  L.  Hergeret,  finit  par 
tomber  dans  un  état  de  pléthore,  de  polysarcie,  d’exubérance  do 
sang,  de  graisse  et  d'humeur.  Cet  empî\temenL  général  n’est  pus 
compatible  longtemps  avec  le  jeu  régulier  des  organes.  » 

Mais  l’intempérance  ne  pousse  pas  seulement  l’homme  h  trop 
manger,  elle  le  pousse  aussi  à  trop  boire.  Or  «  le  vin  est  une 
source  d’impureté,  et  l’ivresse  engendre  le  désordre;  c(uiconqiie 
s'y  complaît  ne  sera  point  sage,  /Auuriosa  res  nî?iMjn,e(  tumullfiosa 
ehrielas;  quicumque  his  delec(a(ur,  non  eril  sajiiens'^  ». 

Et  l’ivresse  qui,  d’après  saint  Cyrille,  sinimat  /i/.rMn'am  «  bave 
la  luxure  »,  qui  est,  d’après  .saint  Ambroise,  ««((/‘raÿîum.  ca^tf toits 
e(  le  naufrage  de  ta  chasteté  »,  ne  rend  pas  seulement  riiomme 
insensé,  elle  le  rend  encore  pauvre,  car  celui  qui  boit  trop  et 
mange  outre  mesure,  ne  peut  se  livrer  à  aucun  travail  ;  il  tombe 
nécessairement  dans  la  misère.  «Celui  qui  se  plaît  dans  les  festins 
sera  dans  l’indigence;  celui  (jui  aime  le  vin  et  la  bonne  chère  no 
s'enrichira  point.  —  Qui  diligil  epulas,  in  egeslate  erit  ;  qui  amal 
vinitm  etpinguia  non  ditabitur^.  » 

Mais  ce  vice  engendre  des  accidents  bien  plus  graves,  puisqu’il 
conduit  à  l’ivrognerie,  ce  vice  honteux  qui  dégrade  l’homme  qui 

1.  Eccléxiiiste,  chapitre  V,  v.  2. 

2.  Le  liOT’e  des  Proverbes,  chap.  XX,  v,  1. 

3.  Le  livre  des  Proverbes,  chap,  XXI,  v.  17, 
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s'y  adonne,  et  f[ui  mine  non  seulement  sa  santé,  mais  encore  celle 
de  ses  enfants. 

Dès  (ju’une  personne  tombe  dans  l  ivrognerie,  elle  présente 
aussitôt  un  ensemble  de  troubles  et  une  perturbation  matérielle  et 
morale  qui  amènentson  alirulissemeut  tout  en  lui  faisant  perdre 
toutes  les  belles  facultés  qui  l’élèvent  au-dessus  de  la  brute  et  l’en- 
noblissent.  Sa  ligure  devient  bouilie;  ses  paupières  et  ses  yeux 
se  colorent  en  rouge;  ses  lèvres  sont  grosses,  pendantes;  son  nez 
prend  une  couleur  rouge  foncé,  et  sur  son  visage  apparaissent  un 
grand  nombre  d’excroissances.  La  peau  est  llasque,  riiaieine  fé¬ 
tide,  les  mains  sont  tremblantes,  la  démarche  incertaine.  Enfin 
il  Imibutie. 


Kn  outre  les  facultés  mentales  dépérissent  rapidement.  Non 
seulement  il  perd  la  mémoire,  mais  il  ne  sait  plus  ce  rpi’il  dit. 
Il  ressenible  à  un  fou  et  ne  tarde  pas  à  le  devenir.  L’ivresse, 
dit  Plutarque,  loge  avec  elle  la  folie  et  la  fureur.  Sa  tenue  est 
plus  que  négligée;  crapuleux  dans  ses  manières  et  ses  propos,  il 
SC  transforme  vite  en  un  être  dégoûtant  et  repoussant.  Toutes  les 
fonctions  se  troublent.  Il  perd  l'appétit  et  ne  digère  pas  le  [ieii 
qu’il  mange.  Il  a  des  coliques,  de  l'oppression.  Le  sommeil  a 
fui  pour  toujours.  Il  ne  peut  plus  avoir  d'enfants,  et,  s’il  en  a,  ils 
sont  chétifs,  faibles,  prédisposés  à  la  folie.  Toutes  les  maladies 
([ui  peuvent  survenir  sont  très  graves  chez  lui  ;  la  guérison  est 
pre.sque  impossible.  11  traîne  ainsi  une  vie  misérable  pour  mourir 
bientôt  dans  le  marasme,  on  bien  à  la  suite  d'uae  attaque  d’apo¬ 
plexie,  ou  bien  encore  dans  un  accès  allVeux  de  delirium  (re¬ 


viens. 


L’ivrognerie  est  donc  une  passion  fort  terrible,  et  elle  l'est 
d’autant  plus  qu’il  est  très  difficile  de  s'en  débarrasser,  lorsfpi'on 
s’est  livré  à  elle.  Il  sullil  cependant  quelquefois  de  peu  de  cliose 
pour  en  guérir,  .\insi  la  mère  de  saint  Augustin  se  corrigea  com¬ 
plète  ment  de  sa  passion  de  boire  parce  que  sa  servante  la  quaü- 
lia  un  jour  d’îvrognesse.  Un  mouvement  généreux  sufïil  aussi 
pour  guérir  le  général  Cambronne,  qui  s'adonnait  à  la  boisson 
lorsqu'il  était  simple  soldat. 
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l'.—  LA  COLÈRE 


Ira  fttroi-  brevis  est.  (Ovidfi.) 

La  coJèro  est  une  foJie  momentanée,  (Sênèqüiî,) 


Les  anciens  appelaient  la  colère  :  une  démence  passagère,  et  la 
définissaient:  un  état  d’exaspération  pendant  lequell’homnie perd 
momentanément  sa  raison. 

C’est  une  passion  du  genre  de  la  haine,  mais  plus  violente, 
plus  emportée  et  plies  courte. 

La  colère,  dit  Bacon,  est  une  passion  basse  et  qui  dénote  la 
faiblesse.  C’est  de  quoi  roei  peut  se  convaincre  en  considérant  que 
les  êtres  les  plus  coléreux  sont  les  femmes,  les  enfants,  les 
malades  et  les  vieillards. 

Elle  se  présente  sous  dilTérentes  formes.  On  la  désigne  sous  le 
nom  d’îm;)fl/ience  quand  elle  est  causée  par  une  disposition  habi¬ 
tuelle  qui  fait  prendre  de  l’humeur  pour  une  légère  contrariété. 
Elle  contribue  à  rendre  la  vie  intime  triste  et  pénible,  puisqu’un  ' 
rien  met  en  mauvaise  humeur  la  personne  prédisposée  aux 
impaiiences. 

Quand  elle  est  plus  prononcée,  quand  elle  provoque  de  vio¬ 
lents  éclats  de  voi.x  et  des  gestes  menaçants,  elle  constitue 
y  emportement,  la  violence. 

Enfin,  quand  elle  acquiert  son  plus  haut  degré  d'intensité,  elle 
constitue  un  véritable  délire,  une  vraie  folie  qui  fait  la  plupart  du 
temps  commettre  des  crimes  de  toute  nature. 

Ordinairement,  on  distingue  la  colère  rouge  et  la  colère  pâle 
ou  hlancke.  Dans  celte  dernière,  le  sang  est  refoulé  vers  les 
organes  intérieurs  ;  tandis  que,  dans  la  colère  rouge,  le  sang  se 
porte  it  la  périphérie.  Ce  qui  fait  que,  dans  le  premier  cas, 
l’homme  en  colère  est  pâle,  blanc,  tandis  que  dans  le  second,  il 
est  rouge  comme  une  cerise. 

La  colère  blanche  peut  se  transformer  rapidement  en  colère 
rouge.  Celte  réaction  doit  même  se  produire  sans  trop  de  retard, 
sinon  la  personne  en  colère  court  les  plus  grands  dangers, 
témoins  Sylla,  \  inceslas,  Isabeau  de  Bavière  et  tant  d’autres  qui 
moururent  subitement  dans  un  accès  de  colère  pâle. 

Les  personnes  bilieuses  sont  plus  sujettes  à  la  colère  que  les 
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lymphatiques.  Les  enfants,  les  vieillanls,  les  feinnies  y  sont  plus 
portés.  Nous  lisons  dans  ia  Itihle  :  «  Il  n’y  a  point  de  colère  plus 
aigre  que  celle  de  la  femme;  celle  passion  lui  change  tout  le 
visage,  lui  donne  un  regard  sombre,  farouche,  et  rend  son  teint 
noirâtre  comme  un  vieux  sac.  »  Enfin,  tout  ce  qui  énerve,  excite 
le  système  nerveux,  prédispose  à  la  colère.  Nous  devons  citer 
encore  parmi  les  causes  prédisposantes  :  VaUoolisjiie  et  la  faim. 
Tout  le  monde  sait  que  c’est  à  la  fin  d’une  orgie  qu’Alexandrc 
transperça  Clitus,  Clitus  ce  vieil  oflicier  qui  lui  avait  sauvé  la  vie 
dans  un  combat  et  qu’il  chérissait  avec  juste  raison. 

Effets  de  ia  co/ére  sur  la  santé.  —  La  colère  agit  profondément 
sur  l'organisme  et,  par  conséquent,  sur  la  santé. 

Si  elle  éclate  chez  une  personne  faible,  la  circulation  et  la 
respiration  se  ralentissent:  écrasée  sous  le  poids  de  la  colère, 
cette  personne  ne  peut  ni  parler  ni  se  remuer,  et  il  s'ensuit  un 
abattement  qui  ne  tarde  pas  à  devenir  sérieux. 

(t  Des  accès  violents  de  colère,  dit  Bouchardat  dans  son  Traité 
d'hygiène,  ont  déterminé  des  congestions  cérébrales,  des  ruptures 
de  vaisseaux:  mais  ces  accidents  .sont  si  rares,  qu’ils  n’établissent 
pas  avec  netteté  rinfluence  nuisible  de  ce  fâcheux  état  de  Tàme 
sur  la  santé.  Voici  une  observation  que  j’ai  vérifiée  si  souvent 
que  je  la  considère  comme  une  loi  :  toutes  les  fois  qu’un  glycosu- 
vique  (diabétique)  se  laisse  aller  à  un  violent  accès  de  colère,  ta 
quantité  de  sucre  augmente  dans  ses  urines,  toutes  choses  étant 
égales  pour  son  régime,  son  tj'avail  corporel,  etc.  Par  une  très 
curieuse  coïncidence,  beaucoup  de  glycosuriques  deviennent,  par 
le  fait  de  leur  maladie,  enclins  à  de  fréquents  accès  de  colère,  ou  è 
de  nuisibles  impatiences,  qu'ils  contiennent  par  la  rai.son.  Le 
sucre  peut  apparaître  également  dans  les  urines  d’une  per.sonne 
en  santé,  par  suite  d’un  violent  accès  de  colère,  quand  les  malériau.x 
glycogéniques  dominent  dans  les  liquides  et  Ic-s  organes  d’un 
homme,  par  suite  d’une  alimentation  trop  abondante  et  d’une 
dépense  insiif lisante.  Je  .suis  convaincu  que  souvent  un  accès 
violent  de  colère  a  déterminé  les  premiers  accidents  glycosuriques 
qui  ont  continué  par  le  fait  qu’ils  avaient  déjà  commencé.  » 

Donc,  l’homme  qui  est  habituellement  dominé  parla  colère  est 
non  seulement  malheureux  parce  qu’il  croit  avoir  à  se 
plaindre  de  tout  le  monde,  mais  encore  parce  qu’il  est  dans  un 
état  d’agitation  et  de  malaise  qui  lui  cause  de  l’insomnie  et 
‘.rouble  toutes  ses  fonctions  organiques.  Ainsi  prennent  naissance 
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les  maladies  nombreuses  dont  nous  avons  parlé  et  qui  ont  im 
caractère  aigu  quand  elles  sont  provoquées  par  des  accès  de 
fureur,  et  une  forme  chronique  quand  la  colère  est  froide  et 
habituelle. 

Outre  qu’un  accès  de  colère  peut  être  cause  de  mallieurs  irré¬ 
parables,  outre  qu’il  peut  détruire  tout  un  avenir,  il  peut  donc 
encore  faire  mourir  subitement,  par  suite  d'une  congestion  céi’é- 
brale  ou  de  la  rupture  d’un  anévrisme  ;  il  peut  faire  apparaîire 
rêpitepsie,  ou  mal  caduc,  la  danse  de  Sainl-(juy,  des  troubles 
nerveux,  des  convulsions,  le  diabète,  des  dartres  rebelles,  des 
maladies  du  foie,  du  cœur,  etc,,  etc. 

Enfin,  cette  passion  rend  l’homme  désagréable,  insupportable 
même,  qu’il  soit  simplement  impatient  ou  coléreux  au  suprême 
degré. 

«  Un  toit  d’où  l’eau  dégoutte  sans  cesse  durant  l'hiver  et  une 
femme  querelleuse  sont  choses  semblables,  •>  lisons-nous  dans  ie 
JÀvrc  des  Proverbes.  Et,  dans  un  chapitre  précédent  : 

«  Un  (ils  insensé  est  la  douleur  de  son  père,  et  une  femme 
querelleuse  est  comme  un  toit  qui  dégoutte  toujours,  »  {Cliap. 
XIX,  vers,  13 ‘.) 

Le  traitement  de  la  colère  est  bien  simple  :  il  suffit  de  savoir 
et  vouloir  réprimer  les  premiers  mouvements  d’impatience  ou  de 
colère.  Nous  savons  que  ce  n'est  pas  toujours  facile,  mais,  si  l’on 
a  lie  ta  bonne  volonté,  on  peut  y  arriver.  «  11  faut,  a  dit  Sénèque, 
réprimer  le  premier  mouvement  de  la  colère,  comme,  sur  la  fron¬ 
tière,  on  repousse  l'ennemi.  « 

Un  esclave  ayant,  par  sa  mauvaise  conduite,  surexcité  Socrate: 
»<  Je  te  frapperais,  lui  dit-il,  si  je  n’états  pas  en  colère  l  »  Tout  le 
monde,  assurément,  u’a  pas  la  sages.se  de  Socrate,  mais  tout  le 
monde  a  une  volonté,  et  celte  volonté  suffit  pour  vaincre  scs  pas¬ 
sions  et,  par  conséquent,  la  colère,  qui  cause  tant  de  maux. 

A  la  volonté  de  guérir,  il  faut  joindre  encore  le  régime,  Celiti- 

1.  En  Palestine,  le  toit  des  maisons  est  en  forme  de  terrasse.  Sur  des  jiou- 
très  transversales  sont  appuyées  des  dalles  de  pierre  ou  de  longues  tuiles 
simplement  juxtaposées.  La  toiture  étant  horiïontale,  et  les  eaux  n’ayant 
presque  point  de  pente  pour  s'écouler,  la  pluie  dégouttait  dans  la  maison  à 
travers  les  interstices  des  dalles  quand  on  n’avait  pas  eu  soin  de  les  ftceller 
avant  la  mauvaise  saison.  Si  ce  dêsagï’ément  durait  toute  l'année,  il  est  facile 
de  comprendre  qu'il  est  une  fidèle  image  de  celui  que  causent  les  discussions 
conjugales,  amenées  par  les  impatiences  et  les  tracasseries  d'une  femme  qui 
n'est  jamais  contente  et  qui  crie  sans  cesse  après  tout  le  monde. 
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ci  esl  d’une  importance  capitale,  et  quand  on  le  considère  sous  le 
rapport  de  son  influence  sur  les  facultés  intellectuelles  et  sur  les 
passions,  on  comprend  fort  Ijien  pourquoi  les  anciens  y  donnaient 
le  plus  grand  soin.  Tels  ou  tels  aliments  sont  excitants,  ils  ne 
peuvent  donc  que  surexcilerles  personnes  coléreuses;  que  celles- 
ci  les  suppriment  complètemcnl,  et  elles  ne  tarderont  pas  être 
moins  irritables,  11  est  certain,  en  effet,  qu’un  très  grand  nombre 
ont  été  guéries  de  violents  accès  de  colère  par  la  diète  pythago- 
rique.  Elles  n’ont  eu,  pour  arriver  à  cet  excellent  résultat,  qu’à  ’ 
prendre  une  nourriture  douce,  végétale,  entremêlée  de  viandes 
blanches  et  de  substances  grasses,  à  se  priver  de  vin  pur,  de 
liqueurs,  de  café,  et  à  boire  surtout  du  lait. 

Quelques  petites  doses  de  bromure  conviennent  aux  colé¬ 
reux,  mais  ce  qui  leur  est  préférable,  c’est  encore  l'eau,  inlra  et 
extra.  «  Quelques  verres  d'eau  fraîche,  bus  aux  bons  moments, 
et  des  allusions  froides  fréquentes  calment  généralement  les 
tempéraments  les  plus  irritables.  Joignez-y  un  travail  physique 
sérieux  allant  jusqu’à  la  fatigue,  et  vous  aurez  l’alpba  et  l'oméga 
de  la  thérapeutique  à  opposer  à  la  colère*.  » 


C.  —  LA  PAIŒSSE 

r.a  pa  rosse  est  un  bien  vilain  défaut. 

Dès  le  chapitre  VI  du  Livre  des  Proverbes,  Salomon  prend  à 
partie  le  paresseux,  et,  dans  les  reproches  qu'il  lui  adresse,  après 
l’avoir  envoyé  à  l’école  d'un  être  sans  raison,  la  fourmi 2,  il  lui 
apprend  que,  si  l’abondance  est  la  suite  du  travail,  la  misère  est 
la  conséquence  de  la  iiaresse.  Or,  y  a-t-il  rien  de  plus  préjudi¬ 
ciable  à  la  santé  que  la  misère  ?  Celle-ci  n'engendre-t-elle  pas  une 
foule  de  maladies  plus  ou  moins  redoutables? 

«  Va  à  la  fourmi,  ù  ]»aresseux,  examine  sa  conduite  et  ap¬ 
prends  la  sagesse  ; 

«  Elle  n’a  ni  chef,  ni  maître,  ni  prince  ; 

1.  Les  Passions  et  la  Santé,  par  le  D’’  K.  Brêraond.  —  Paris,  I.ibrairie 
J. -H*  Btkillifere  et  fils^ 

Des  naturatisles  ont  traité  les  affirmations  de  l’auteur  sacré  erreurs 
populaires  M,  F^Vigouroux^  professeur  d^hébreu  au  séminaire  de  Saînt-Sulpice* 
démontre^  preuves  scientiliques  en  mainsi  que  le  roi  Salomon  avait  absolu¬ 
ment  raison,  (La  Cosmogonie  mosaïgne^  par  F.  Vigcuiroux,  seconde  édition. 
—  Pari«,  Berclie  et  Traliu,  éditeux^s,  rue  de  Rennes.) 
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«  El  pourtant,  en  été,  elle  prépare  sa  subsistance,  et  recueille 
sa  nourriture  durant  la  tnoisson  ; 

U  Jusqu’à  quand  doriniras-tu,  paresseux?  Quand  sorliras-tu 
de  Ion  sotiuneil  ? 

«  Tu  veux  dormir  un  peu,  sommeiller  un  peu,  croiser  un  peu 
les  mains  pour  dormir  ; 

«  l>a  misère  viendra  à  toi  comme  un  voyageur,  et  la  pauvreté 
comme  un  liomme  armé.  » 

La  même  idée  est  exprimée  plus  loin  : 

«  La  main  paresseuse  produit  l’indigence,  mais  la  main  des 
courageux  acquiert  les  richesses.  » 

En  outre,  le  paresseux  est  l'être  le  plus  détestable  que  l’on 
puisse  trouver: 

«  Cl*  r[u'est  le  vinaigre  aux  dents  et  la  fumée  aux  yeux,  le 
paresseux  l’est  à  ceux  qui  l’ont  envoyé.  » 

Alin  de  ne  pas  mourir  de  faim  il  voudi'a  bien  mendier,  mais 
personne  ne  lui  fera  l'aumône  : 

«  Le  paresseux  n’a  pas  voulu  labourer  à  cause  du  mauvais 
temps,  aussi  il  ineiuliera  en  été,  mais  personne  ne  lui  donnera.  » 

Ainsi,  à  force  de  iirivations,  il  finira  par  mourir  dans  l’indi¬ 
gence  et  la  misère  la  plus  alVrense,  En  effet,  ne  voulant  pas  tra¬ 
vailler,  il  manquera  de  tout,  et  n'aura  plus  la  nourriture  néces¬ 
saire  pour  SC  mainletiir  eu  bonne  santé.  Il  voudra,  il  désirera 
tout,  mais  il  ne  pourra  rien  avoir,  cl  comme  pour  se  procurer  les 
clioses  qui  lui  soûl  le  plus  indispeusables  pour  vivre,  il  ri'aura  pas 
la  force  de  travailler,  il  mourra  d’inanition  ou  de  toute  autre 
maladie  engendrée  par  la  misère. 

«  Les  désirs  tuent  le  paresseux,  car  ses  mains  ne  veulent  rien 
faire.  " 

H  Agir,  c’est  vivre,  point  de  longévité  sans  exercice.  La  dys¬ 
pepsie,  la  constipation,  robésilé,  le  diabète,  la  goutte,  les  engor¬ 
gements  viscéraux,  les  hémorroïdes,  les  calculs  biliaires  et  vési¬ 
caux,  ralbuminurie  :  voilà  les  épées  de  Damoclès  de  rhojimie 
inactif.  » 

Travaillez  donc  si  vous  voulez  vous  bien  porter  et  vivre 
irletii' 


1.  D’’  E.  ilonin,  Hygiène  des  rtciies. 
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EXCRÉTIONS 

Kïcrctiona  des  reins,  de  la  peau,  du  canal  digestif,  des  poumons,  Propreté. 

«  Les  excrétions,  dit  Boiicluirdat,  sont  des  produits  de  dé¬ 
compositions  qui  s'opèrent  dans  l'organisme  vivant,  aux  dépens 
soit  des  matériaux  introduits  dans  l’appareil  digestif  ou  les  pou¬ 
mons,  soit  des  organes  eux-mémes.  Les  excrétions  sont  donc  des 
déchets,  des  résidus  qu’il  faut  éliminer  de  l’économie.  Ces  ré¬ 
sidus  sont  très  nombreux.  Les  plus  considérables  par  la  qnan- 
ütè  sont  des  produits  d'oxydation.  Cela  se  comprend  sans  peine, 
si  on  rélléciiit  qu'ils  coiisliluent  les  résidus  de  cette  oxydation 
lente  (jni.  s'effectue  continuellement  dans  l'écononiie. 

»  Parmi  ces  produits  immédiats  on  en  distingue  d’acides,  de 
neutres,  île  ltasi(iues;  parmi  les  premiers,  qui  sont  les  plus  nom¬ 
breux,  nous  signalerons  les  acides  carbonique,  urique,  hippu¬ 
rique,  benzoïque,  inosi^iue,  choléique.  chotique.  I*armi  les  gaz, 
nous  noterons  l'oxygène  en  excès  et  l'azote;  parmi  les  matières 
basiques  ou  neutres  :  l’urée,  la  créatinine:  notons  encore  :  l'eau, 
le  mucus,  répiderme  et  les  matières  èpidermoïdales;  parmi  les 
sels,  tout  d’abord  les  sels  des  alimeuls  à  acides  inorganiques, 
ou  tels  qu’ils  ont  été  ingérés  ou  transformés  par  les  décomposi¬ 
tions  qui  s'opèrent  dans  l’organisme;  la  plupart  des  sels  à  aciib’ 
organique  qui  ont  été  ingérés  sont  éliminés  sous  une  autre 
forme;  l’acide  est  détruit  ou  modifié  dans  l’économie  et  la  base 
entre  dans  de  nouvelles  combinaisons.  » 

Tous  ces  nombreux  produits,  devenant  des  causes  piiissimles 
de  maladie  quand  ils  restent  trop  longtemps  dans  l’organisme, 
doivent  donc  être  éliminés  le  plus  lét  possible.  Kt  ils  le  sont  par 
quatre  voies  principales  ;  les  retus,  la  }teau,  le  canal  diffcslit  e( 
les  poumons. 
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§  1.  —  Excrétion  des  reins. 


Quantité  moyenne  du  liquide  urinaire.  —  Graveüe,  calculs,  goutte.  —  Uricémie* 

Traîlement  hygiénique.  —  Oxalurie-  — ^  Phosphaiurie. 


L’excrétion  urinaire  intéresse  beaucoup  l’hygiène,  puisqu’il  ne 
tarde  pas  à  survenir  des  désordres  plus  ou  moins  graves  dans  les 
autres  appareils,  lorsqu’elle  ne  se  fait  pas  normalement. 

La  quantité  moyenne  du  liquide  urinaire  qui  doit  être  rejetée 
au  dehors  tous  les  jours  est  de  1  litre  250  à  1  litre  400.  Mais  cette 
quantité  peut  varier  dans  des  proportions  assez  grandes,  soit  en 
deçà,  soit  au  delà,  et  sans  préjudice  pour  la  santé,  sous  rinlluence 
de  certains  agents.  Ainsi,  la  chaleur,  la  transpiration,  l’exercice, 
l’ingestion  de  boissons  alcooliques  et  d’une  faible  quantité  de 
boissons  aqueuses,  la  diarrhée  la  diminuent  d’une  manière  notable  ; 
tandis  que  le  froid,  le  défaut  d’exercice,  les  boissons  aqueuses, 
la  constipation  l’augmentent  beaucoup. 

Quand  la  diminution  est  momentanée,  passagère,  elle  ne  pré¬ 
sente  aucun  inconvénient,  mais  si  elle  persiste,  elle  est  le  signe  de 
troubles  secrétoires  du  rein,  d’une  maladie  rénale. 

Ainsi,  dans  les  néphrites  aiguës  ou  subaiguës,  on  peut  constater 
une  notable  diminution  de  la  quantité  des  urine.s  émises  :  l’ana- 
sarque,  c'est-à-dire  raccumulation  d’eau  dans  les  tissus,  en  est  la 
conséquence. 

De  même  la  persistance  de  la  polyurie  (quantité  plus  abondante 
que  la  normale)  indique  soit  un  trouble  de  la  nutrition,  comme  dans 
le  diabète  insipide  azoiurique,  soit  un  trouble  de  la  sécrétion  du 
rein,  comme  dans  la  néphrite  hydruriqiie,  dans  V urémie,  où  les 
urines  émises  sont  très  claires,  même  incolores,  et  ne  contiennent 
plus  les  poisons  qui,  faute  d’élimination,  sont  retenus  dans  le 
sang. 

On  voit  donc  que,  si  uriner  trop  peu  est  nuisible,  uriner  trop 
et  clair  n’est  pas  un  signe  de  bon  fonctionnement  rénal. 

Quand  la  vessie  contient  une  certaine  quantité  de  liquide,  k 
besoin  d’uriner  se  fait  sentir.  Il  ne  faut  pas  résister  à  cette  envie, 
car  la  vessie  finit  par  se  dilater  et  par  perdre  sa  contractilité  : 
l’incontinence  peut  en  être  la  conséquence.  La  dilatation  vésicale 
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provoque,  à  la  longue,  une  congestion  du  petit  bassin  et  des  oi^anes 
qui  y  sont  contenus,  surtout  si  ces  organes  ont  une  prédisposition 
à  cela  (prostate  infectée  chez  les  vieillards). 

D’autre  part,  le  séjour  trop  prolongé  dans  la  vessie  d’une  urine 
chargée  de  certains  acides  ou  sels  facilite  la  formation  de  calculs. 

Et  cela  nous  amène  à  parler  de  la  qualité  des  urines. 

Il  ne  suint  pas,  en  eiïet,  que  Turine  soit  émise  en  quantité  suf¬ 
fisante  (ne  serait-ce  que  pour  laver  les  reins),  il  faut  encore  qu’elle 
contienne,  dans  une  proportion  déterminée,  les  diverses  substances 
qu’elle  est  chargée  d’éliminer. 

Si  les  urines  contiennent,  en  excès,  de  l’acide  urique,  des  urates, 
des  oxalates,  des  phosphates,  nous  voyons  apparaître  la  graveîle, 
les  coliques  néphrétiques,  les  calculs  vésicaux,  la  gouüe. 

Les  graviers  et  les  calculs  sont  beaucoup  plus  fréquents  qu’on 
ne  le  pense.  Nous  devons  en  indiquer  ici  les  causes,  puisque  en 
connaissant  celles-ci  on  pourra  les  éviter  et  éviter  par  là  même 
les  maladies. 

Le  mode  de  formation  des  calculs  peut  se  résumer  ainsi. 

L’acide  urique  et  oxalique,  qui  se  forment  en  excès  dans  l’orga¬ 
nisme  chez  les  ralentis  de  la  nutrition  ou  chez  les  gros  mangeurs, 
se  précipitent  à  cause  de  leur  faible  solubilité  et  de  leur  concen¬ 
tration  dans  lies  urines  souvent  peu  abondantes.  La  présence  de 
débris  épithéliaux,  tlus  à  l’irritation  des  muqueuses  de  l’arbre  • 
urinaire  par  ces  acides,  favorise  cette  précipitation.  Par  le  même 
procédé,  les  phosphates  en  abondance  dans  des  urines  alcalines  et 
infectées  s’agglomèrent  en  calculs. 

Ces  maladies,  très  douloureuses,  apparaissent  donc  quand  il  y  a 
dans  l’économie  un  excès  d’acide  urique,  d’oxalate  de  chaux  ou 
de  phosphates. 

Uricémie.  —  La  quantité  d’acide  urique  varie  d’un  jour  à 
l’autre  chez  le  même  homme.  Elle  peut  s’élever  de  20  centi¬ 
grammes  à  1  gr.  50.  La  moyenne  des  variations  est  de  50  centi¬ 
grammes  chez  une  personne  qui  se  porte  bien.  Mais  cet  acide 
peut  diminuer  beaucoup  plus  dans  la  cbloro-anémie  et  augmenter 
dans  de  fortes  proportions  dans  un  grand  nombre  de  cas.  On  a 
alors  V  uricémie. 

Les  causes  de  cette  augmentation  résident  :  1°  dans  l’ah*- 
mentation  ;  dès  qu’on  mange  plus  qu’il  ne  faut,  on  est  exposé 
à  devenir  urîcémique,  surtout  si  on  se  nourrit  de  viande, 
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de  poissons,  d’œnfs,  de  fromages  avancés  ;  si  on  fait  des  excès 
de  vin,  de  liqueurs  alcooliques,  de  champagne  ;  si  on  prend  trop 
de  sucre  et  de  pain;  2°  dans  le  défaut  d'exercice  ;  ce  qui  le  prouve, 
c’est  que  cette  affection  est  très  fréquente  chez  les  gens  séden¬ 
taires,  tandis  qu’elle  est  très  rare  chez  les  campagnards  ;  3®  dans 
Vinsuffisance  de  la  respiration  ;  ce  qui  arrive  toutes  les  fois  qu’on 
se  trouve  dans  un  air  vicié  ou  insuffisant,  ou  que  les  fonctions 
pulmonaires  ne  peuvent  s’effectuer  qu’avec  peine  par  suite  d’une 
constriction  de  la  poitrine  ou  d’une  maladie  chronique  des  pou- 
mons;  4“  dans  les  maladies  de  V appareil  digestif,  du  foie,  de 
l’estomac,  du  pancréas. 

La  graveüe  occasionnée  par  Vuricémie  ne  doit  pas  être  négligée, 
si  on  ne  veut  pas  s’exposer  à  de  redoutables  accidents.  11  en  est 
de  même  des  calculs  et  de  la  goutte  qui  arrive  avec  son  triste 
cortège  ;  douleurs  violentes,  gonflements  articulaires,  fièvre,  dépôts 
tophacés,  marche  pénible,  ankylosé,  etc. 

Voici,  d’après  Bouchard at,  le  meilleur  traitement  hygiénique  à 
opposer  à  ces  maladies.  11  se  rapporte  à  l’alimentation,  à  l’exercice 
et  aux  soins  dé  la  peau. 

1°  Alimentation.  —  L’uricémique  doit  manger  très  modérément 
et  bien  mâcher  tous  ses  aliments. 

Son  régime  a  besoin  d’être  très  surveillé.  Les  viandes  jeunes 
(veau,  chevreau,  agneau),  les  volailles  grasses  ou  jeunes  (oie, 
pigeon,  poulet  de  grain),  la  triperie,  la  charcuterie,  le  foie  gras, 
les  poissons  gras,  les  poissons  de  mer,  les  mollusques  et  les  crus¬ 
tacés  lui  sont  défendus.  Les  viandes  faites,  rouges  ou  blanches 
(bœuf,  mouton,  poulet),  les  poissons  d’eau  douce  lui  sont  permis. 
L’usage  du  pain  et  des  œufs  sera  modéré.  Les  fromages  fermentés 
lui  sont  interdits. 

Parmi  les  légumes,  il  faut  éviter  l’oseille,  la  rhubarbe,  la  bette¬ 
rave,  la  tomate,  les  haricots  verts,  les  épinards,  les  aubergines, 
les  truffes.  Par  contre,  les  haricots,  les  pois,  les  lentilles,  les  pommes 
de  terre,  les  topinambours,  les  céleris,  les  endives  sont  très  recom¬ 
mandés. 

L’usage  d’une  salade  de  feuilles  (laitue,  romaine,  escarole,  chi¬ 
corée,  barbe  de  capucin,  pissenlit,  mâche,  scorsonère,  céleri) 
convient. 

Tous  les  fruits,  si  l’estomac  les  supporte,  peuvent  être  journelle¬ 
ment  servis  (fraises,  pèches,  ananas,  groseilles,  cerises,  framboises, 
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figues  fraîches  ou  sèches,  les  pommes,  les  poires,  les  prunes, 
les  pruneaux,  les  abricots,  les  melons,  les  potirons,  les  con¬ 
combres,  les  raisins  frais  ou  secs,  etc.).  Une  cure  de  raisins  est  bien 
indiquée. 

Les  olives,  amandes,  noix,  noisettes,  pistaches,  en  quantité 
modérée. 

S’abstenir  d’eau-de-vie  et  liqueurs;  très  peu  de  bière;  pour 
toute  boisson  alcoolique,  un  vin  rouge  ou  blanc  léger,  étendu  de 
deux  fois  son  volume  d’eau.  Les  vins  blancs  mousseux  sont  contre- 
indiqués,  de  même  que  les  boissons  très  gazeuses,  comme  l’eau 
de  Seltz. 

Prendre  au  réveil,  en  se  couchant  et  aux  repas,  assez  de  bois¬ 
sons  aqueuses  pour  rendre  en  vingt- quatre  Iieures  environ  un  litre 
et  demi  d’urine.  Ces  boissons  aqueuses  seront  ;  l’eau  pure,  l’eau 
de  Vais,  faiblement  minéralisée,  l’eau  d’Evian,  de  Vittel,  de 
Contrexéville,  les  décoctions  de  chiendent  fin,  de  queues  de  cerises, 
de  lin,  de  feuilles  de  frêne,  ou  même  une  infusion  de  stigmates  de 
maïs. 


2"  Excrétions.  —  Vider  régulièrement  et  complètement  la  vessie, 
toutes  les  six  heures  au  moins.  Profiter,  pour  atteindre  ce  but, 
d’une  bonne  promenade  après  chaque  repas. 

Obtenir  une  garde-robe  au  moins  chaque  jour,  par  la  régula¬ 
rité  des  heures.  Si  cela  est  nécessaire  pour  arriver  à  ce  résultat, 
prendre  aux  repas  du  matin  une  ou  deux  cuillerées  à  bouche 
de  graines  de  moutarde  blanche  ou  de  lin.  Si  cela  ne  suffit  pas,  à 
prendre  au  réveil,  depuis  une  cuillerée  à  café  jusqu’à  une  cuillerée 
soupe,  suivant  l’effet,  d’un  mélange  à  parties  égales  de  sulfate 
de  soude  et  de  tartrate  de  potasse  et  de  soude  pulvérisés,  dans 
un  verre  de  macération  de  racine  de  réglisse,  de  limonade  ou 
d’orangeade,  ou  bien  une  cuiller  à  café  de  magnésie  calcinée. 
On  peut  encore  employer,  pour  faciliter  les  selles,  l’huile  de 
paraffine,  l’agar-agar,  les  .extraits  biliaires  et  intestinaux  (spécia¬ 
lités). 

3®  Exercice.  —  Exercer  le  plus  possible  les  forces,  en  évitant 
avec  le  plus  grand  soin  les  refroidissements  non  suivis  de 
réaction.  L’exercice  des  bras,  qui  anime  la  respiration,  est  surtout 
utile.  Je  conseille  généralement  de  faire  disposer  dans  l’apparte¬ 
ment  des  appareils  élastiques  qui  permettent  d’exercer  facilement 
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les  bras.  Parmi  tous  les  exercices,  le  malade  choisira  celui  qui 
lui  est  le  plus  agréable,  le  pratiquera  chaque  jour  et  le  rendra 
assez  énergique  pour  obtenir  une  bonne  chaleur  de  tout  le  corps. 
Si  la  sueur  arrive  abondante,  changer,  se  frictionner  vivement  et 
longuement  avec  des  linges  secs,  des  brosses  de  chiendent  fin, 
de  laine  ou  de  caoutchouc.  Il  importe  de  prendre  les  précautions 
nécessaires  afin  d’éviter  les  refroidissements,  que  l’on  doit  abso¬ 
lument  redouter. 

4°  Soins  de  la  peau.  — ■  Si  cela  est  possible,  au  lever,  lotions 
rapides  avec  une  éponge  imbibée  d’eau,  suivies  de  longues  et 
vives  frictions  avec  des  linges  secs,  des  brosses  de  chiendent  fin 
et  de  caoutchouc  ;  puis  massage  avec  la  main  enduite  de  quelques 
gouttes  d’huile  d’olive  parfumée.  Si  l’exercice  ne  peut  être  adopté, 
rendre  les  frictions  sèclies  et  le  massage  assez  énergiques  pour 
échauffer  tout  le  corps  ;  y  suppléer  encore  par  de  longues  et  larges 
inspirations  pulmonaires. 

Chaque  semaine  de  un  à  trois  bains  hygiéniques  avec  100  gr. 
de  carbonate  de  potasse,  2  grammes  d’essence  de  lavande  et 
5  grammes  de  teinture  de  benjoin-vanillé.  Ces  bains  seront  suivis 
de  longues  frictions  et  de  massage. 

Médication  pharmaceutique.  —  Le  régime  alimentaire  bien  suivi 
empêchera,  dans  une  certaine  mesure,  la  formation  de  l’acide 
urique.  11  sera  cependant  nécessaire,  quand  les  urines  en  contien¬ 
dront  une  quantité  anormale,  de  prendre,  par  périodes,  des  dissol¬ 
vants  de  cet  acide,  comme  la  pipérazine,  la  lithine,  le  lycétol,  en 
alternant  avec  des  cures  alcalines. 

Suivant  les  cas,  une  des  cures  thermales  sera  indiquée  (Con- 
Irexéville,  Vittel,  Fougues,  Vais,  Vichy,  Boui'bonne). 

Oxalurle.  —  Quand  le  sang  renferme  une  trop  grande  quan¬ 
tité  d’oxalate  de  chaux,  l’excès  de  ce  sel  donne  lieu  à  des  gra¬ 
viers  plus  redoutables  que  les  précédents,  parce  qu’ils  sont  d’une 
dureté  exceptionnelle,  et  parce  qu’ils  présentent  de  nombreuses 
aspérités  qui  procurent,  au  moment  où  ils  sont  expulsés,  des  dou¬ 
leurs  affreuses.  Les  personnes  qui  sont  portées  à  avoir  une  cer¬ 
taine  quantité  de  ce  sel  doivent  suivre  le  régime  que  nous  venons 
d’indiquer,  mais  s’abstenir  surtout  de  tout  aliment  contenant 
un  oxalate  acide,  comme  l’os  ille  et  les  tomates,  la  rhubarbe,  les 
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épinards,  le  cacao,  le  chocolat,  le  poivre,  le  thé,  le  café.  Il  faut 
même  qu’elles  usent  modérément  dos  fruits  acides,  parce  que 
les  citrates  et  les  malates  qu’ils  renferment  peuvent  se  transformer 
partiellement  dans  l’économie  en  acide  oxalique.  Les  eaux  de 
Contrexéville  ou  de  Vittel  sont  très  utiles.  Bouchardat  recom¬ 
mande  également  les  prunes  reines -Claude,  qui  contiennent,  soit  de 
l’acide  benzoïque,  soit  un  acide,  comme  le  quinique,  qui  fournit 
de  l’acide  benzoïque  par  son  dédoublement. 

Phosphatui'ie.  Si  le  liquide  urinaire  devient  alcalin  dans 
la  vessie,  plusieurs  sels,  comme  les  phosphates  de  chaux,  de 
magnésie,  le  phosphate  ammoniaco-magnésien  peuvent  se  déposer 
en  excès,  d’où  graviers  et  calculs  très  nuisibles  à  la  santé.  Le 
dépôt  des  phosphates  dans  la  vessie  est  favorisé  par  l’abus  des 
eaux  alcalines,  comme  les  eaux  de  Vich)'  et  de  Vais,  et  par 
une  nourriture  renfermant  trop  de  fruits,  de  fraises,  de  pommes  de 
terre,  de  légumes  herbacés  et,  principalement,  par  les  infections 
vésicales. 

Pour  empêcher  la  formation  de  ces  calculs,  il  faut,  d’abord, 
acidifier  les  urines,  par  exemple,  en  prenant  de  l’acide  phospho- 
riquo,  ensuite  lutter  contre  l’infection,  par  les  antiseptiques  {salol, 
uroformine)  et  les  vaccins. 


§  2.  —  Excrétions  de  la  peau. 

I.  Sueur.  —  Matière  sébacée,  —  Productions  épidermiques. 


Non  seulement  la  peau  protège  et  défend  les  organes  qui  sont 
placés  au-dessous  d’elle,  mais  encore  elle  permet  à  l'organisme 
de  rejeter  au  dehors,  par  un  nombre  considérable  de  petites 
ouvertures  dont  elle  est  percée,  des  liquides  ou  humeurs  dont  la 
sortie  est  utile  à  la  santé.  De  plus,  elle  est  en  corrélation  de  fonc¬ 
tion  avec  les  membranes  muqueuses,  surtout  avec  les  muqueuses 
intestinales  et  pulmonaires,  et  elle  les  supplée  souvent.  Enfin,  elle 
est  le  siège  de  la  sonsilûlité  tactile,  de  la  sensibilité  à  la  tem¬ 
pérature  et  de  la  sensibilité  à  la  pression.  Mais  pour  qu’il  en 
soit  ainsi,  il  faut  qu’elle  fonctionne  bien  et  que  les  principales 
excrétions  dont  elle  est  le  siège  s’elïecLuent  avec  la  plus  grande 
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rôgulfirîlé.  Ces  excrétions  sont  :  la  sueur  et  la  transpiration  in¬ 
sensible;  la  matière  sébacée;  les  matières  épidertiionlales  (cel¬ 
lules  épidermiques,  ongles,  poils,  etc,). 

fl)  La  sueur  varie  beaucoup  en  quantité.  Elle  s'accroît  par 
l'exercice,  l'élévation  de  la  température  extérieure,  la  fièvre. 
Elle  diminue  par  le  froid,  le  repos,  riiianilion,  la  glycosurie, 
ralbumiiuirie  clironirpie. 

Elle  contient  un  peu  plus  de  4  grammes  pour  lOüO  de  prin¬ 
cipes  immédials  solides.  Sur  ces  4  grammes  il  y  en  a  2  de  sels 
divers;  les  'i  autres  sont  formés  par  l'urée,  les  graisses,  un  acide 
volatil  analogue  à  l'acide  valérique,  les  matières  épithéliales. 

La  suppression  subite  indique  souvent  l'apparition  de  cer¬ 
taines  maladies;  mais  celles-ci  ne  sont  pas  dues  spécialement  au 
défaut  d’éliminafiotii  des  substances  nuisildes. 

Son  excès  airaiblit. 

La  Iranspiralion  insensible,  c'est-à-dire,  colle  qui  ne  se  voit 
pas  à  l’état  tiornial,  est  un  indice  d'une  excellente  santé,  parce 
(pie,  dans  ce  cas,  la  peau  fonclionne  à  merveille, 

b)  l.a  mnlière  sébacéfi  est  constituée  par  un  corps  gras,  onc¬ 
tueux,  renfennant  des  acides  oléiqtie,  sléariijiic,  de  la  potasse, 
(le  la  cîioleslérine  et  de  l'cdlHimine,  Elle  sert  à  oindre  la  peau  et 
les  poils.  L'élimination  amyloïde,  i(ui  a  été  démontrée  par  Liiiz 
et  Ch.  Itouget,  a  pour  but  d'absorber  l'excè.s  de  grais-se  et  de 
conserver  les  poils. 

c)  Les  prodiietious  épidermiffues,  par  suite  de  leur  insolubi¬ 
lité  relative,  protègent  la  peau  d’une  manière  très  efficace. 

Telles  sont  les  prinoi[iales  excrétions  qui  doivent  se  produire 
d'une  manière  très  régulière,  Ttiules  les  fois  qu'elles  .sc  font  in- 
suflisnmiuent,  soit  parce  qu’on  n'a  pas  pris  tous  les  soins  (juc  la 
peau  réclame,  soit  pour  toute  autre  cause,  il  peut  survenir  un 
très  grand  nombre  de  maladies.  En  efiet,  la  diminution,  la  jier- 
version  ou  la  suspension  des  fonctions  cutanées  prédisposent  à 
la  congestion  des  séreuses,  dos  nmqueuses.  c'est-à-dire  aux  bron¬ 
chites,  aux  llüxionsde  poitrine,  aux  (deiirésies,  aux  angines,  aux 
laryngites,  etc.  ;  à  la  congestion  dc.s  reins,  ce  qui  peut  amener 
l  allniminurie,  la  polydipsie;  à  l'appauvrissement  général  de  l’or¬ 
ganisme;  à  la  congestion  des  lympaliifuos;  à  l'accumulation  des 
l'csidu.s  insolubles  qui  provo(juent  la  scrofule,  les  tubercules,  les 
cancers;  à  raïtération  du  sang  ii  ta  périphérie,  altération  qui  fa¬ 
vorise  le  scorbut;  enfin  aux  nombreuses  maladies  de  la  peau. 
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II.  —  Frictions.  —  Lgut  utilité. 


Pour  éviter  tous  ces  accideiils  el  nialadies,  il  faut  doiiixer  à  la 
peau  tous  les  nombreux  soins  qui  lui  sont  nécessaires.  El  en  pre¬ 
mière  ligne  nous  plaçons  les  /nc/ions. 

Celles-ci  ont  été  employées  de  toul  temps.  Moïse  les  recom- 
luandaiL  ainsi  que  les  aldulioiis.  Eu  Grèce,  les  allilèles  se  faisaient 
froller  et  oindre  avant  de  combat  Ire  dans  les  jeux  de  leur  pays. 
I.es  Hrnnaiiis  ru  abusaient  presque. 

Si  les  frictions  ont  été  employées  dès  la  plus  haute  antiquité, 
el  si  ou  a  persisté  à  y  avoir  recours,  c’est  apparemment  parce 
qu'on  eu  a  reeomiu  rulililê.  Du  reste,  on  frotte  les  animaux  pour 
li'.'s  maintenir  en  bonne  santé.  Le  même  elîel  ne  doit-il  pas  être 
obtenu  de  la  môme  manière  chez  l'homme? 

Les  friclioiis  débarrassent  iiiécauiquemeul  la  peau  de  tous  les 
ilôchels  organiques  qui  reneombrenl.  Or,  tous  ces  déchets  épi- 
iiermi(|ues  sout  une  cause  de  troubles  fonctionnels  très  impor¬ 
tants.  el  ce  n'est  que  lorsr]ue  la  peau  est  bien  nettoyée,  qu’elle 
rejette  au  dehors  les  produits  sécréteurs  dont  elle  ne  pourrait  se 
déliari'usser  que  dilTicilement. 

Si  la  luaiière  sébacée,  huileuse,  qui  s’échappe  contimieilement 
des  pores  de  la  peau  u'esl  pas  suffisamment  enlevée  au  fur  et  à 
mesure  qu'elle  se  produit,  si  surtout  elle  se  mêle  avec  les  pous- 
sièi’cs  extérieures,  il  se  forme  une  espèce  de  croûte  qui  houclie 
toutes  les  ouvertures  dont  la  peau  est  percée,  et  ta  transpiration 
ne  peut  plus  se  produire.  Comme  la  transpiration  dépure  le  sang 
en  cnti’uinanl  au  dehors  les  iiiipuretés  qui  le  vicient,  il  faut  donc 
bien  frictionner  la  peau  pour  ne  pa.s  l’entraver.  «  l-es  glandes 
sndoripnres,  dit  E.sliadère.  se  débarrassent  ainsi  de  leurs  produits 
d'excrétion,  et  la  moiteur  si  veloutée,  si  douce  d’une  peau  dont 
les  fondions  sont  en  parfaite  harmonie,  devient  la  source  d’une 
salisfaclion  personnelle  tics  plus  agréables.  « 

l.cs  frictions  accroissent  donc  les  fonctions  et  la  vitalité  géné¬ 
rale  de  la  peau.  Mais  elles  agissent  encore  sur  le  système  circu- 
lulûiro. 

-  Elles  cnlreliennenl  l'énergie  des  vaisseaux  capillaires  cutanés 
cl  ravivent  la  calorilication,  surtout  quand  l’appareil  respirattiire 
fonctionne  bien.  Elles  augmentent  ainsi  la  nutrition  générale  et, 
par  lù  meme,  la  vigueur  de  i'iudividu. 
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Ellec  conservonl  k  sensibilité  Inrlilc  et  calment  le  système 
nerveux,  surtout  si  on  les  fait  doitccmeiiL  et  longtcm[ï.s. 

Elles  régularisent,  par  conséf[iient,  toutes  les  foticlions  prin¬ 
cipales  de  récononiie,  circnîiilion,  respiration,  digestion,  et 
il  s'ensuit  un  sentiment  de  bien-être  général  qui  ne  peut  qu’êlre 
très  salutaire. 

Il  est  donc  indispensable  de  faire  tous  les  jours,  te  matin,  en 
se  leA'ant,  des  frictions  légères  sur  tont  le  corps,  soit  avec  un 
gant  de  crin,  soit  avec  un  gant  de  flanclfe,  si  on  veut  conserver 
à  la  peau  toute  su  souplesse,  sa  beauté  et  se  porter  à  merveille. 

bedocteur  G.  Descourlis  les  recommande  chez  les  névropallies 
pour  combattre  rérélhisme  nerveux  et  rinsomnie.  Biles  doivent 
être  faites  lentement  et  métliodiquement.  On  jireiid  un  gant  de 
flanelle  ou  de  crin  et  on  exécute  sur  tout  le  corps  une  série  do 
frottements  dans  la  direction  centrifuge.  On  insiste  en  particulier 
Mil*  la  colonne  vertébrale,  que  l'on  frictionne  de  liant  en  bas,  sui¬ 
vant  toute  .‘^a  longueur.  Brilin,  on  termine  pat*  les  extrêiiiilés  <les 
membres,  les  pieds  et  Ic.s  mains,  que  l'on  frictionne  dans  la  di¬ 
rection  CLMilripète.  Les  frictions  ainsi  pratiquées  provoi|uenl  une 
détente  générale  sur  le  système  nerveux.  Biles  sont  sotlattves  au 
pins  liant  degré  et  délermiiient  un  étal  de  bien-être  tout  particu- 
lier.  Biles  modificiil  l'état  mental,  chassent  les  idées  noii'os  et 
rendent  à  l’esprit  la  plénitude  de  son  activité.  Lorsqu’elles  sont 
faites  le  soir,  avant  de  se  mettre  au  Ut,  elles  procui-ent  un  som¬ 
meil  calme  et  réparateur. 

.\près  les  frictions  viennent  les  fmins.  Nous  en  avons  déjà 
parlé  (v.  p.  282  et  sulv.), 

11  ne  MOUS  reste  plies  qu'à  indiquer  les  soins  hygiéniques  qu’il 
faut  donner  à  la  cbevi  lurc. 


I-t.  • —  Hygiène  des  cheveux  et  du  système  pileux. 

« 

Lpilat'^lres,  —  Faux  cheveux.  —  Perruques. —  Teintures,  —  Mo  lilîcatïons 

des  clieveuï  par  le  régime. 

Les  cheveux  ne  sont  pas  seulement  un  orncimnl  de  la  figure 
humaine,  ils  sont  aussi  et  surtout  les  protecteurs  naturels  de  îa 
Icle  contre  les  impressions  extrêmes  de  l'atmosphère,  contre  le 
froid  excessif  ou  contre  la  chaleur  intense.  Ils  nous  préservent 
encore  contre  les  chocs  extérieurs.  Leur  utilité  est  donc  très 
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grnnde,  c’cst  prtiin[iioi  il  faut  tout  faire  pour  les  conserver  le 
plus  longleni[)s  possible. 

^  a-t-il  avantage  fi  les  porter  courts?  Oui.  parce  qu'ai  nsi  les 
clieveux  poussent  mieux,  la  transpiration  de  la  tête  se  fait  plus 
facilement,  et  il  est  aisé  de  piainlenir  le  cuir  chevelu  très  propre. 
Mais  il  lotit  éviter  de  les  faire  couper  trop  ras  quand  le  froid  est 
rigoureux. 

I.es  individus  faillies,  ceux  qui  s’enrlimnent  pour  un  rien, 
doivent  les  juirler  un  peu  longs  parce  qu'ils  ont  besoin  que  la 
clievelure  les  [irolège  contre  le  froid. 

Kn  tous  cas,  il  est  necessaire  de  donner  à  celle-ci  les  plus 
grands  soins  de  propreté,  surloiil  lorsqu’elle  e.sL  longue.  Moins 
les  cheveux  sont  courts  et  plus  dinicilemcnt  s’exilaient  les  sécré¬ 
tions;  il  se  forme  alors  une  couche  de  crasse  qui  empêche  les 
(onclions  du  cuir  chevelu  et  ([ui,  outre  l'inconvénient  de  rendre 
rapidement  chauve,  peut  provoquer  de  nombreuses  maladies. 

11  faut  donc  se  peigner  tous  les  matins,  après  avoir  passé  une 
brosse  assez  rude,  et  se  laver  souvent  la  te  te  avec  de  l'eau  de 
son.  Si  les  cheveux  sont  Irop  secs,  on  peut  mettre  un  peu  d’Iiiiile 
de  ricin  aromatisée  une  fois  par  semaine;  s’ils  sont  trop  liumidos, 
on  les  lave  avec  du  rhum  et  de  t'eau.  On  ne  doit  recourir  aux 
pomniadesque  très  rarement. Celles-ci  n'ont  guère  d'inconvénient 
lorsqu’elles  n'agissent  que  par  la  graisse  qui  en  est  la  base,  mais 
elles  peuvent  produire  des  accidents  lorsqu’elles  renferment  des 
médicaments  énergi(|ues. 

La  barbe  doit  être  lavée,  brossée  et  peignée  tous  les  malins. 

L'iiygiène  du  système  pileux  est  une  des  parties  les  plus 
importantes  de  la  cosmétique.  Si  l’on  en  suit  tous  les  bous  pré¬ 
ceptes,  on  s’en  trouve  à  merveille.  Si,  au  contraire,  on  les  dédaigne, 
ce  que,  malheureusement,  ou  fait  d'ordinaire,  la  sauté  en  subit 
un  contre-coup  très  fâcheux. 

Les  Grecs  et  les  Romains  connais.saient  toutes  les  ressources 
de  celle  partie  de  la  cosmétîi|ue,  vieille  comme  le  monde,  mais 
elle  n’a  jamais  été  aussi  perfecl  ioiinée  qu'au  jourd'hui. 

Nous  allons  dire  quelques  mois  sur  Vépihiion,  les /Vma’ c/ie- 
t'cux,  les  pcvriKjnes,  les  teinlures,  et  nous  donnerons  en  même 
temps  notre  opinion  sur  ces  onéralions  presque  toujours  fort  peu 
hygiéniques. 


Épilation.  —  L'épilation  est  une  pratique  très  utile  dans  ccr- 
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taînes  maladies,  mais  elle  est  condamnée  par  l’hygiène  toutes  tes 
fois  qu’une  maladie  bien  caractérisée  n’oblige  pas  à  y  avoir  recours. 
La  raison  en  est  bien  simple  :  grâce  à  raccroissement  continu  des 
poils,  les  résidus  de  l’épiderme  s’éliminent  sans  difllculté,  ce  qui 
est  indispensable  pour  jouir  d’une  bonne  santé.  Si  l’on  empêche 
cet  accroissement  continu,  la  santé  en  souffre. 

Gardez-vous  donc  bien  d’imiter  les  Romains  qui  poussaient  l’abus 
jusqu’à  l’épilation  des  aisselles  et  des  jambes. 

Les  moyens  employés  étaient  la  poix,  ■ — moyen  peu  agréable  et 
douloureux, — lapierre  ponce  et  de  petites  pinces  nommées 

La  pâte  épilaloire  la  plus  anciennement  connue  est  celle  dont 
Hippocrate  donne  la  recette  et  qui  est  employée  encore  aujour¬ 
d’hui.  C’est  le  msma,  qu’on  a  attribué  à  tort  aux  Turcs. 

On  prépare  cette  pâte  en  mêlant  du  sulfure  d’arsenic  impur, 
de  la  diaux  vive  et  de  l’eau.  Il  se  forme  de  l’arsénite  de  chaux  et 
du  sulfhydrate  de  ciiaux  naissant  qui  agit  comme  épilatoire. 

Le  meilleur  mode  d’épilation,  —  d’épilation  thérapeutique,  liien 
entendu,  jniisque  nous  condamnons  l’autre  absolument,  —  consiste 
dans  l’enlèvement,  à  l’aide  d’une  pince,  des  clieveux  malades  et 
de  quelques  cheveux  sains  tout  à  l’entour;  on  rase  ensuite  la  tête 
et  on  la  nettoie  avec  des  pommades  appropriées  au  traitement 
de  chacune  des  maladies  du  cuir  chevelu  considérée  en  parti¬ 
culier.  On  recommence  l’épilation  aussi  souvent  que  les  clieveux 
repous.sent  malades. 

Règle  générale  :  toutes  les  pâtes  épilatoires,  dont  on  se  sert 
par  coquetterie,  altèrent,  à  cause  de  leur  composition,  le  tissu  de 
la  peau  et  ont  très  souvent  une  action  vénéneuse.  En  outre,  elles 
attaquent  le  poil  et  non  le  bulbe,  ce  qui  fait  que,  si  le  duvet  détesté 
s’évanouit  comme  par  enchantement,  il  repousse  le  lendemain 
avec  une  vigueur  et  une  vitalité  nouvelles. 

Un  autre  procédé  est  V élecîrolyse,  qui  consiste  à  détruire  le 
bulbe  par  un  courant  électrique,  en  enfonçant  l’aiguille  conductrice 
dans  le  follicule  du  poil  jusqu’au  fond.  Procédé  pénible  et  long. 


Faux  cheveux,  perruques.  —  Les  cheveux  sont  une  des  plus 
belles  parures  de  l’homme  et  de  la  femme  surtout.  Un  crâne 
dénudé  n’est  beau  qu’à  la  condition  d’appartenir  à  une  personne 
avancée  en  âge,  et  encore  faut-il  que  cette  personne  soit  un 
homme  plutôt  qu’une  femme.  Il  n’y  a  rien,  en  eiTet,  de  plus  laid 
qu’une  femme  complètement  chauve.  Chez  cette  dernière,  la  che- 
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vclure  est  beaucoup  sinon  tout.  «  Si  vous  coupez  les  cheveux 
d’une  femme,  si  beîle  qu'elle  soit,  lisons-nous  dans  Apulée,  et  si  . 
vous  dépouillez  son  visage  de  cet  ornement  naturel,  fiïl-elle 
engendrée  par  le  ciel,  enfantée  par  la  mer  et  nourrie  au  sein  des 
ondes,  fût-elle,  en  un  mot,  Vénus  elle-même,  accompagnée  des 
Grâces  et  des  Amours,  parée  de  sa  ceinture  et  parfumée  des  odeurs 
les  plus  exquises,  elle  ne  vous  plaira  pas  avec  une  tète  tondue,  et 
tous,  jusqu'au  hideux  Vulcaio,  la  trouveront  désagréable.  Mais  y 
a-t-il  rien  de  plus  charmant  que  les  cheveux  d’une  riche  nuance, 
dont  les  éclats  chatoyants  éblouissent  l’œil,  les  uns  d’un  blond 
pins  pur  que  l'or,  les  autres  d’uu  uoir  d’aile  de  corbeau,  à  retlets 
gorge  de  pigeon  ?  » 

Nous  comprenons  donc  que  la  femme  donne  les  plus  grands 
soins  cl  sa  chevelure,  alin  d'en  tirer  tout  le  parti  possible, et  nous 
ne  la  blâmons  même  pas  d’avoir  recours  à  de  faux  cheveux, 
pourvu  qu'elle  n'en  abuse  pas.  lin  ellet,  les  faux  cheveux  en 
excès,  les  chignons  conslitueuL  non  seulement  un  poids  énorme, 
fort  gênant  par  lui-même  et  pouvant  produire  des  maux  de  tête 
parfois  intulérahles,  mais  encore  arrachent  les  cheveux  qui  restent 
et  obligent  bientôt  à  porter  une  perruque. 

Dans  certaines  conditions,  les  perruques  offrent  d'iuconlesta- 
hlcs  ax'aMfagcs.  biles  garantissent  la  tète  des  rcfroidissemeiils, 
prévienniMit  les  névralgies,  les  rhumes  de  cerveau,  etc  Mais  M 
est  flair  (pi'il  ne  faut  pas  en  abuser,  comme  on  le  faisait  à  la  tin 
du  règne  de  Louis  XIV. 


Teintures.  —  Oiiand  l’âge  commence  à  émailfei*  la  chevelure 
(le  iils  d'argenf,  quand,  un  peu  [dns  tard,  il  la  blanchit  coni[>lè- 
tfiiienl,  on  regrette  la  beauté  perdue,  et,  pour  la  ramener, on  ei'oit 
qu’il  suffit  de  recourir  aux  teinlures.  Celles-ci  ne  trompent  que 
ceux  qui  s'en  servent. 

iNe  vous  faites  donc  pas  lancer  répigrnmme  de  Martial  : 

Quelle  mé(nni(^rpIiose  insignel 
Tu  fais  un  .singulier  oisenii; 

Hier,  lu  me  scmlilais  un  cygne, 

Aujouril'lmi,  te  voilà  corbeau. 

Mais  lés  teintures  ont  de  bien  plus  graves  inconvénients. 
Outre  qu’elles  amènent  souvent  une  calvitie  rapide,  elle.';  allèrent 
plus  ou  moins  profondément  la  santé  par  suite  des  poisons 
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énergiques  fin'elles  renfermettl  :  solutions  tie  plomb,  d’nrgcnt  et 
de  mercure 

Boiichurdal.  iiui,  dans  son  Traité  d’fTjffiéne.  est  doux,  benu- 
coup  trop  doux  sur  celle  fitieslion.  puisqu'il  ne  deuiniide  pas  des 
mesures  de  rifîueur  contre  les  débilonls  de  ces  cosniét;([ues, 
conseille  cependant  à  ceux  qui  les  emploient  de  s  en  abstenir. 
«  On  n'obtient,  dit-il,  par  ces  procédés  les  mieux  réussis,  qu'iiu 
simulacre  bien  trompeur  de  la  jeunesse;  il  n'est  pas  impossible 
qu'on  n'avance  pas  ainsi  la  durée  de  sa  vie.  » 


Modification  des  cheveux  par  le  régime.  —  On  peut  perdre 
tes  clieveux  à  la  suite  de  cause.s  bien  diverses. 

Si  la  cliute  est  due  à  la  syphilis  ou  aux  années,  il  u’y  a  rien  à 
faire  :  les  cheveux  sont  irrévocfiblemcnl  perdus. 

Si  la  chute  survient  à  la  suite  d'une  maladie  grave,  on  • 


1*  Les  teintures  pour  les  cheveux,,  dîtes  progri^ssivi^A^  sont  des  solutions 
ammoniacales  de  rûlraie  d'argent^  dont  le  moindre  danger  est  de  provoquer 
dos  ophulmies*  Les  teintures  inslautanées  se  composent  d'une  solution  de  li* 
lliarge  dans  de  l'eau  de  cliaui,  La  lilliarge  est  un  oxyde  de  plomb.  (Jr,  les  sels 
de  plomb  sont  des  poisons  violents  qui  font  les  plus  grands  ravages  dans  l'écu* 
noiiiie. 

Les  teintures  sont  si  nuisibles  que  M*  Rimmel,  un  des  parfumeurs  des  plus 
connus^  s’exprime  ainsi  dans  son  ouvvdLge  Le  Livre  des  parfums  :  «  Le^^  prépa¬ 
rations  vendues  pour  changer  progressivement  la  Couleur  des  cheveux  ullVent 
de  grands  dangers,  et  elles  ont  toute?  pour  base  le  sucre  dcplomlK  iioison  des 
plus  suIjLiIs,  lîien  plus  à  craindre  i[ue  de  véritables  teintures,  elles  introduisent 
dans  le  sang  le  principe  vénéneux  du  plomb,  par  l’absorption  cutanée  résultant 
d‘un  u^age  journalier,  et  peuveiii  amrnrr  des  maladies  sérieuses. 

l/Eoff  des  Fées  rsl  une  solution  de  sulfale  de  jilnmb  dans  l'inqiosulfite  de 
soude.  CeiEe  préparation  teint,  en  cllci,  mais  empoisonne. 

[.ICau  Figaro  se  vend  en  (rois  dacons:  solution  de  niirate  d’argenï  et 

de  siilfale  tle  enivre  ;  2^^  soluiinii  de  sulfure  de  sodium;  3*^  solution  de.  csauure 
di‘  poia^sinin,  t|ui  jouii  de.  la  pr-qirlété  d'enlever  les  taches  des  sels  d'ai>ent  qui 
n4HirUsr‘rii  la  p^au.  0i\  le  sul  .Me  de  cuivre,  le  sel  d'argent,  et  surtout  le  cya¬ 
nure  di‘  potassium,  sont  des  substances  toxiques. 

Liiùtti  de  ia  Floride  est,  sehm  le  prospect u'^,  uniquement  composée  de 
?ucs  de  piaule*:  exotiques  bjenj'aisanh  s.  Vouh  ^-vous  savoir  le  nom  de  ces  plantes 
nu  nlaisarUes  ?  Fîettr  de  sotffre.  ffcélace  de  jdombî!  Le  soufre  agit  sur  l'acélate 
et  il  se  forme  du  sulMire  dr  plomb  noir*  11  paraît  fiu'on  ajoute  un  peu  d'essence 
de  ro^e,  niais  il  y  a  des  roses  ]iarloul  chez  nous  et  pas  n'esl  besoin  d'aller  dans 
le  golfe  du  Mexitiue  [jour*  s  en  procurer.  Du  re'^te,  Telb  i  produit  par  VEau  de 
la  Fl‘  ride  est  du  au  sulfure  de  plomb,  et  celui-ci  est  un  poison. 

Le  Laif  anféphéiif/ae  possède.,  grâce  aux  annonces  de  journaux,  une  ré- 
piuaiion  qui  remonte  k  plus  de  viugi-clnfi  années.  11  enlève  les  taches  rousses, 
eic.  Oi%  ce  fameux  lait  se  comi  ose  de:  sublimé  corrosif,  1,7;  oxyde  de  plomb 
hy  iraté.  4;  eau,  122;  acide  sulfurique  etcampbre,  ti  aces.  Du  subdimé  c^^rrosif, 
de  l'oxy'de  de  plombi  Rien  que  cela!  En  voilà  du  lait  bien  douil 

Le  Luit  Marnilla^  aux  propiiéiés  fei^uberantes,  n'est  pas  trop  méchant; 
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hâtera  le  retour  des  cheveux  eu  aniniaut  les  fonctions  du  cuir 
chevelu  par  des  frictions  aromatiques  sliinufniiles  :  alcool,  tannin, 
essences,  leinlure  de  cantharides,  etc.  Ou  suivra  un  bon  régime, 
on  emploiera  les  ferrugineux  et  les  aliments  qui  conlicnnenl  un 
excès  de  soufre,  comme  les  œufs,  les  crucifères  et  l’huile  de 
foie  de  morue. 


§  3.  —  Excrétions  du  canal  digestif. 

Quant ité  moyenne  à  l'pjcter,  —  Constipation.  —  Traitement  hygiénique. 

Tout  le  monde  sait,  du  moins  les  personnes  qui  ont  élevé  des 
enfants,  que,  par  l’examen  de  leurs  couches,  on  voit  avec  une 
facilité  extrême  s'ils  digèrent  comme  il  faut  et  s’ils  se  portent 

mais  il  est  formé  de  biborale  de  soude,  de  cuivre,  d’alcoolature  de  benjoin  et 
d'essence  d’amandes  amères. 

Le  Lait  de  aViVton  n'esi  pas  irnp  méchant  non  jdus;  seulement  quelles  sont 
ses  propriétés?  11  est  composé  de  bismuih  ei  de  zinc. 

l.'Kau  Mafjiqite  est  plus  dangereuse,  elle  coniieni,  en  eüel,  de  Toiyde 
de  ploml)  et  de  fhyposulfite  de  soude. 

LVtnw  de  Lys  n'est  pas  aussi  pure  que  l’indique  son  nom,  puisqu'elle  a 
pour  base  le  protochlorure  de  mercure. 

X.^Eau  Ÿoyale  U'mdjor  est  préparée  avec  de  la  glycérine  et  de  i’oïyde  de 
idonib. 

\*Eau  de  Castille\  avec  de  riiyposullite  de  soude  et  de  l'acétate  de  plomb. 
—  Toujours,  toujours  du  [dO'mb! 

La  célèbre  pondre  épüatoîre  de  Laforest  renterme  :  mercure.  liO  grammes  ; 
sulLire  d'arsenic,  30  grammes;  littiarge  et  amidon,  même  quantité. 

l.^Epiléine  se  préjuire  avec  du  î*uli'ure  de  sodium, 

A>ytibolhos  pour  enlever  les  points  noirs  du  nez  et  de  la  peau,  n'esl  pas 
autre  chose  que  de  riiyposulfite  de  soude. 

Dans  les  poudres  et  cosmétiques  du  visage,  on  a  dosé  jusqu'à  30^),  100  et 
même  9()0  grammes  de  céruse  (carbonate  de  plomb)  pour  1,0: K)  grammes 
poudre.  Toutes  les  poudres  usitées,  non  dangereuses,  comme  les  pomires  de 
riz.  d'amidon,  de  talc,  de  bismuth,  d’alhatre,  ne  tiennent  pas  suffisamment  ;  la 
céruse  seule  rë.siste  k  la  chaleur  de  la  transpiration,  mais  aussi,  alors,  le  plomb 
pénètre  dans  réconûmie  et  empoisonne. 

Seulenjent  on  ne  pense  pas  k  tout  cela  ;  tout  ce  qu'on  sait,  c'est  que  l'on 
trouve  le  fard  d’autant  meilleur  qui!  contient  jihis  de  plomb. 

Tous  ces  produits  sont  nuisildes  à  la  santé  ;  ils  sont  justicialiles  de  la  police 
correciionnelle.  Il  y  a  en  efl'et,  queh[ue  part,  dans  le  Code  pénal,  plusieurs  ar¬ 
ticles  qui  sont  loin  de  tolérer,  et  pour  cause,  comme  on  vient  de  le  voir,  la 
vente  crune  substance  vcnéneu-^e  ou  d’un  remède  secret. 

Eh  bien  !  Qu’on  applif[ue  sévèrement  la  loi  k  tous  les  parfumeurs  qui  es* 
ploîient  la  crédulité  humaine  et  s'enrichissent  d'autant  plus  rajudcmcnt  qu'ils 
ruinent  plus  vite  la  santé  de  lerirs  clients  et  clientes. 

Nous  savons  bien  qu'on  arrivera  diflicîlcment  à  un  bon  résultat,  mais  cVst 
notre  devoir,  cojume  médecin  hygiéniste,  décrier  bien  hanr,  tout  en  monirant 
le  danger  de  se  servir  de  ces  eauï  ou  teintures  mervpîlletis<''i  qui  ne  donnent  ja¬ 
mais  que  dos  résultats  fugitifs,  et  détruisent  plus  ou  inoius  profonddmetii  la 
santé. 
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bien.  Cela  seul  montre  combien  il  est  nécessaire  de  faire  attention 
aux  excrétions  alvines,  puisqu'elles  sont  un  signe  de  bonne  ou  de 
mauvaise  santé,  suivant  qu’elles  se  font  bien  ou  mal. 

La  quantité  des  matières  qui  doivent  être  e-xpulsées  tous  les 
jours  varie  chez  la  même  personne  selon  son  régime  et  son  état 
de  santé.  Le  efiilTre  moyen  généralement  adopté  est  ir)0  grammes. 
Cette  quantité  doit  être  rejetée  régulièrement  tous  les  jours.  C’est 
là  un  signe  sûr  que  les  fonctions  digestives  se  font  bien.  Si,  par 
suite  d'un  régime  un  peu  plus  échaulTant  que  d’habitude,  l’opé¬ 
ration  n’est  pas  quotidienne,  il  est  nécessaire  de  suivre  sans  retard 
un  régime  hygiénique  de  manière  à  prévenir  la  constipation  qui 
ne  larderait  pas  à  se  produire;  or  celle-ci  exercerait,  à  la  longue, 
une  mauvaise  influence  sur  la  santé;  elle  produirait  les  hémor¬ 
roïdes  qui  constituent  une  infirmité  fort  douloureuse  et  les  fissures 
qui  sont  plus  redoutables  encore. 

Le  meilleur  moyen  hygiénique  de  combattre  la  comstipation 
c’est  de  s’habituer  à  débarrasser  l’intestin  tous  les  jours  à  la  même 
heure.  Il  vaut  mieux  choisir  le  matin  pour  cette  opération.  Presque 
toujours  ce  moyen  réussit,  surtout  si  on  se  soumet  au  régime 
suivant  :  manger  le  moins  possible  de  la  viande  et  principale* 
ment  des  viandes  noires;  laisser  de  côté  la  charcuterie  et  tous  les 
mets  ou  condiments  échaulTants  ;  par  contre,  faire  une  grande 
consommation  d’aliments  tirés  du  règne  végétal,  des  végétaux 
herbacés  de  préférence  qui  laissent  des  résidus  insolubles  qu’il 
faut  par  conséquent  rejeter  ;  manger  des  fruits  acidulés  et  sucrés 
comme  les  fraises,  les  raisins,  les  poires,  les  pommes,  les  prunes, 
les  figues,  les  oranges;  boire  du  lait,  de  la  bière,  du  cidre,  et  si  on 
n’aime  pas  ces  boissons,  du  vin  coupé  avec  au  moins  moitié  d’eau. 
Un  verre  d’eau  froide  prise  le  matin,  à  jeun,  oblige  un  assez  grand 
nombre  de  personnes  à  aller  immédiatement  à  la  garde-robe. 

Si  tout  cela  ne  suffit  pas,  on  a  alors  recours  à  quelques  pilules 
laxatives,  ou  à  des  eaux  purgatives  prises  à  faible  dose,  ou,  mieux 
encore,  à  la  rééducation  intestinale  par  les  extraits  glandulaires 
de  l’intestin  (hormones), 

§  4.  —  Excrétions  pulmonaires. 

L’air  expiré  n’a  pas  la  même  composition  que  l’air  inspiré 
(\ .  Phfswlo^ie^  pagfi  321).  Il  contient  trois  à  quatre  pour  cent 
d’acide  carbonique,  de  l’azote,  de  l'oxygène,  des  vapeurs  diverses, 
des  cellules  épithéliales,  du  mucus  et  des  poussières. 
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L’acide  carbonique  étant  un  gaz  nuisible,  il  est  nécessaire 
qu’il  soit  expulsé  au  fur  et  à  mesure  qu’il  se  produit;  il  faut  donc 
veiller  à  respirer  aussi  bien  que  possible,  L’iiomme  adulte  en 
exhale  environ  i  000  graimnes  dans  les  24  heures.  Mais  celle 
quantité  varie  selon  Idge,  le  sexe,  l’alinienUition,  l’exercice,  la 
santé. 

Sur  les  deux  ou  trois  kilos  d'eau  éliminés  dans  les  24  heures 
par  les  poumons,  la  peau  et  les  reins,  les  poumons  n'en  exhalent 
que  2  ou  30Ü  grammes;  la  quantité  varie  suivant  le  nombre  et 
l'étendue  des  mouvements  respiratoires.  Elle  diminue  dans 
d'assez  fortes  proportions  dans  le  diabète,  îa  polydipsie,  l'albumi- 
nuric  chronique. 

Les  poumons  exhalent  encore  accidentellement  d'autres 
vapeurs,  comme  l’cther,  l’alcool,  l'aldéhyde,  l’acétone, 

L’cxcrélion  tlu  mucus  hrouchiijue  est  très  importante,  car  si 
elle  est  trop  abondante,  elle  diuiinue  la  capacité  respiratoire.  Ce 
qui  le  prouve  c’est  que  la  mort  survient  quelquefois  chez  !e.s 
vieillards  à  la  suite  de  l'asphyxie  produite  [lar  l'accumula- 
tioii  des  mucosités  dans  les  bronclie.s.  Mais  quand  elles  sont 
rejetées,  elles  n'en  sont  pas  moins  nuisibles  si  l'excrétion  est 
exagérée  d'une  manière  trop  continue;  elles  produisenl  uu  aflai- 
blissement  général  qui  devient  de  plus  en  plus  grand  au  fur  et  à 
mesure  qu'au  mucus  propi'ement  dit  s’associent  des  matières 
utiles,  comme  l’albimiiiie,  la  graisse.  Alors  les  fonctions  organii(ues 
SC  i'onl  Ires  tnal,  l’appétit  diminue,  et  ou  se  trouve  dans  ircxcel- 
lontcs  coiidilions  pour  contracter  toutes  sortes  de  maladies,  l.es 
causes  les  [dus  comiuunes  ilc  rexagubvilion  du  mucus  [Uïluionalre 
sont  les  broticliiles  réitérées,  et  rirritalioii  riuilimiel'e  pr(ivot|iiée 
[lar  riiilrodiirlioti  des  poussières  dans  les  poumons.  .Nous  reviens 
droiis  sur  ce  sujel  en  parlunl  des  /^rufessious. 

Mai.s  si  l’ex.-igéralion  de  rexcn  lioii  des  mucosités  est  très  pré¬ 
judiciable  à  la  saille,  celle  excrélioii  n’en  esl  [>is  moins  utile 
lorsqu'elle  se  [irodiiit  en  [lelite  (juanlité.  Elle  ri  sullo,  en  eiret,  de 
la  IrausformalioM  des  cellules  éiiiiliéliales  foriiiatii  un  déchet  qui 
doit  être  rejeté.  En  outre  le  mucus  esl  nécessaire  pour  retenir 
les  poussières  qui  viennent  du  dclior.s  et  qui  gêneraient  la  respira¬ 
tion  si  elles  lardaient  trop  à  être  eNjuilsécs. 
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Dans  collo  dci'iiière  partie  nous  allons  étudier  les  clônafs,  les 
saisons,  ïhijyiènû  des  villes  et  des  campagnes,  ['hygiène  des  hal/ita- 
tianSf  ['hygiène  professionnelle^  Vhygiène  militaire,  ['hygiène  navnte 
et  ['hygiène  scolaire.  Nous  parlerons  ensuite  de  l'étiologie  et  de  la 
prophylaxie  des  maladies  infevdciises  et  contagieuses ^  nous  termi¬ 
nerons  enlin  par  quelques  mots  sur  l'organisation  sanitaire  fran- 
çn  ise  et  internationale. 


CHAPITRE  1" 


CLIMATS 


L'n  climat  est  l’ensemble  des  conditions  atmosphériques 
caractérisant  un  pays,  à  savoir  la  latitude,  l’altitude,  la  tempéra¬ 
ture,  l’état  de  sécheresse  ou  d’humidité,  les  vents,  l’électricité. 
Mais  généralement  on  ne  considère  que  la  température  quand  on 
veut  classer  les  climats  ;  et,  au  point  de  vue  qui  nous  occupe,  il 
vaut  mieux  accepter  la  üélinilion  suivante  :  le  climat  est  l’eiisemble 
les  conditions  propres  à  cliaque  localité,  envisagées  dans  leurs 
rapports  avec  les  êtres  organisés  vivants.  En  elTet  nous  ne  devons 
pas  étudier  seulement  le  climat  en  lui-même,  mais  examiner 
aussi  rinfluence  qu’il  exerce  sur  la  santé  de  l’hoimue.  Cette 
inlluence  est  énorme  comme  nous  allons  le  voir 

Beaucoup  d'auteurs,  entre  autres  Jules  ilociiard,  dont  le 
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travail  sur  celle  question  nous  servira  beaucoup,  adnieltenî  cinq 
espèces  de  climats  : 

1^  Les  climats  torrides  qui  s^étendent  de  Téqualcur  à  la  ligne 
isolliernie  de  4- 

it'  Les  elhnats  chauds  qui  vont  de  4*  23*^  à  la  ligne  +  io'": 

3^"  l.es  climats  tempérés  qui  son  t  compris  en  Ire  les  lignes  iso¬ 
thermes  +  Ly  et  +  o“; 

4“  Les  climats  froids  qui  s'étendent  entre  les  lignes  +  3®  et 

—  O  , 

5°  Les  elimats  polaires  qui  sonl  compris  enlre  les  lignes  —  G 
cl  —  ly. 

Nous  allons  dire  un  mot  de  chacun  de  ces  climats  et  énumérer 
les  maladies  principales  auxquelles  ils  prédisposent. 

§  !.  —  Climats  torrides. 

La  zone  où  ces  cliniats  existent  représente  plus  d'un  tiers  de  la 
surface  du  globe.  On  y  trouve  une  teitïpérature  très  élevée,  ne 
variant  pour  ainsi  dire  jamais;  il  en  est  de  même  de  la  pression 
barométrique  et  de  riiumidité.  Au  point  de  vue  hygiénique  ces 
climats  sonl  absolument  insalubres.  Ceux  qui  les  habitent  ont 
un  tempérament  mou  ;  énervés  par  la  chaleur,  ils  ne  peuvent 
se  livrer  à  aucun  travail  pénible.  Leur  organisme  se  débilite 
ji  tel  point  qu’une  anémie  grave,  souvent  mortelle,  ne  tarde  pas 
'à  naître. 

a)  La  région  africaine  qui  comprend  le  Sénégal,  la  Guinée, 
le  Congo,  le  Sahara,  le  Soudan,  l'Abyssinie,  Mozambique,  Mada¬ 
gascar,  est  de  la  plus  grande  insalubrité,  aussi  toutes  les  maladies 
endémiques  des  climats  torrides  s'y  rencontrent  et  présentent  la 
plus  extrénie  gi‘avité.  Les /îc  ares  infermillenfes,  fièvre  pernicieuse^ 
la  cachexie  palusire  y  fout  des  ravages  incroyables.  La  dyseniene 
y  est  très  fréqueuto  et  emporte  rapidement  le  malade,  V hépatite,  ou 
intlammatioii  du  foie,  enlre  pour  un  cjuart  environ  dans  la  statis¬ 
tique  des  décès  au  Sénégal,  la  plus  malsaine  de  nos  colonies.  La 
fièvre  jaune  n'appartient  pas  à  celle  région;  elle  y  est  importée, 
elle  apparaît  alors  sous  forme  épidémique  et  frappe  même  les 
indigènes.  La //éare  rouÿc,  qui  n'est  autre  cliose  que  larfeuÿuedes 
Indes  occidentales,  y  sévit  aussi  épidénii(|uement,  à  de  longs  inter¬ 
valles.  La  fièvre  typhoïde  est  très  rare  ;  il  en  est  de  iiéme  des 
aU’ections  aiguës  des  voies  respiratoires. 
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Dans  l’Afrique  centrale  on  trouve  les  mémos  maladies,  plus  la 
variole,  les  maladies  cutanées,  le  pian,  les  ulcères  pliagédéniques, 
les  ophtalmies,  la  maladie  du  sommeil. 

A  M adagascar,  on  ne  rencontre  guère  que  les  fièvres  inter 
mittentes.  L’hépatite  et  la  dysenterie  y  sont  rares. 

Les  îles  de  la  Itéunion,  de  Maurice  et  des  Seychelles  ont  un 
climat  doux  et  salubre.  On  y  trouve  les  mêmes  maladies  qu’en 
France,  et,  en  plus,  la  lèpre,  surtout  à  Maurice,  ainsi  qu’une  espèce 
d’hématurie  endémique  connue  sous  le  nom  d’hématurie  de  l’île 
de  France  et  de  Bourbon. 


b)  La  région  asiatique  comprend  l’Arabie,  l’Hindoustan  et 
l’Indochine.  Les  maladies  qui  y  sévissent  le  plus  sont  les  ophtal¬ 
mies,  les  ulcères  et  les  affections  cutanées,  conséquence  de  la 
chaleur  intoIéral)le,  de  la  poussière  dont  l’air  est  chargé  et  de  la 
malpropreté  de.s  habitants.  Mais  c’est  le  choléra  qui  fait  les  plus 
grands  ravages;  il  est  même  en  permanence  dans  l’Inde  et  au 
Bengale.  Le  foyer  ne  s’êteint  jamais;  par  intervalles  il  se  ranime, 
et  alors  il  fauche  sans  pitié.  Après  le  choléra,  c’est  la  dysenterie, 
s’accompagnant  d’hépatite,  qui  fait  le  plus  de  victimes  parmi 
les  Européens,  La  pneumonie  est  très  fréquente  chez  les  indigènes. 
La  lèpre  y  est  endémique.  La  fièvre  jaune  est  inconnue.  Enfin, 
rinde  est  la  patrie  du  béribéri.  Nos  possessions  de  la  Cochinchine 
sont  moins  insalubres  que  celles  de  la  côte  d’Afrique  et  de  Mada¬ 
gascar.  Les  fièvres  paludéennes  y  prédominent  et  la  dysenterie  y 
fait  un  grand  nomlire  de  victimes.  L’ulcère  de  Cochinchine  n’épar¬ 
gne  aucune  race,  cette  cruelle  aiîection  nécessite  quelquefois  l’am¬ 
putation  du  membre  et  occasionne  souvent  la  mort. 


c)  La  région  océanienne  comprend  la  Malaisie,  les  l*hilippines, 
les  Moluques,  la  Nouvelle-Ciuinée,  les  Carolines,  les  Marquises, 
les  îles  de  la  Sonde.  La  Malaisie  est  assez  insalubre  ;  les  Philip¬ 
pines  seules  présentent  aujourd’hui  de  bonnes  conditions  de  salu¬ 
brité.  La  phtisie  fait  partout  beaucoup  de  ravages.  Le  choléra  et 
la  dysenterie  sévissent  surtout  cliez  les  indigènes,  et  la  fièvre  chez 
les  Européens.  La  Polynésie  est  assez  salubre. 

d)  La  région  américaine  comprend  le  Mexique,  l’Amérique 
centrale,  les  Antilles,  la  Colombie,  la  Guyane  et  le  nord  du  Brésil. 
C’est  dans  cette  région  que  se  trouve  le  foyer  de  la  fièvre  jaune. 
Cette  maladie  s’attaque  de  préférence  aux  Européens,  mais  elle 
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n'éparfïne  ni  les  indigènes  ni  les  Cliinois  ;  les  nègres  seuls  sont 
raretneul  atteints.  On  y  trouve  ensuite  les  lièvres  pernicieuses,  lu 
lyplius,  le  tétanos  et  les  ulcères  gangréneux.  Il  y  a  peu  de  cas  de 
dysenterie  et  d'Iiépatite.  La  dysenterie  fait  cependant  heaucoup 
de  ravages  dans  les  Antilles,  ainsi  (jue  les  lièvres  paludéennes, 
rijôpatite  et  le  clioléra.  Dans  les  Guvaties  et  à  Cavenne.  il  n'v  a 
guère  que  les  fièvres  des  marais  qui  sévissent  endéniiquetnent. 
Mais  la  lièvre  jaune  y  fait  de  temps  en  temps  pas  mal  de  ravages, 
ainsi  que  la  lièvre  typhoïde,  la  dysenterie,  la  bronchite  et  la  pneu¬ 
monie. 


§  2.  —  Climats  chauds. 


Les  climats  chauds  comprennent  deux  zones  séparées  par  les 
climats  torrides;  l’une  dans  l'iiémisplière  nord,  et  l’autre  dans 
riiémisphère  sud.  La  température  moyenne  annuelle  est  entre 
Hi  et  20“.  Mais  elle  varie  beaucoup  suivant  les  saiaotix,  dont  nous 
allons  parler  bientôt, 

A,  —  Zone  septentrionale.  —  Cotte  zone  comprend  le  tuidi 
de  l'Lnrope,  le  nord  de  l’Afrique',  le  centre  et  le  quart  environ  de 
r.-Vmérique  du  Nord. 

a)  .Au  Maroc,  en  Algérie,  à  7unîs,  le  climat  est  d’une  salu¬ 
brité  parfaite  pendant  les  mois  de  mars,  avril,  mai  et  Juin.  Pen¬ 
dant  les  trois  mois  suivants,  la  ctialeuresl  très  élevée,  lu  séche¬ 
resse  arrive  accompagnée  des  lièvres  inlermitlentes,  des  fièvres 
pernicieuses,  des  hépatites  et  des  dysenteries.  D’octobre  à  décem¬ 
bre  les  pduies  tombent  et  les  maladies  deviennent  plus  graves. 
Enlln,  du  mois  de  janvier  au  mois  de  mars,  le  froid  survient  avec 
les  pluies,  le  nombre  des  maladies  diminue,  mais  on  voit  beau¬ 
coup  de  diarrhées  et  Je  dysenteries  chroniques,  des  engorgements 
du  foie  et  de  la  rate,  ainsi  que  des  broncliiles  et  des  rhiimali.s- 
mcs.  Tunis  n’est  pas  insalubre;  il  n’y  a  pas  de  lièvres  intermit¬ 
tentes,  mais  les  fièvres  éruptives,  la  variole  surtout,  les  ophlal- 
mies  et  tes  maladies  de  la  peau  sévissent  principalement  sur  tes 
noirs.  La  peste  y  a  fait  de  temps  en  temps  son  apparition, 

L'Iifjijple  n'est  pas  aussi  insalubre  qu'on  pourrait  le  croire.  La 
maladie  la  plus  répandue  est  roptitalnue  purulente,  aussi  y  voit- 
on  beaucoup  de  boi'gnes  et  d'aveugles.  Viennent  ensuite  la  dy¬ 
senterie,  qui  enleva  bien  plus  de  nos  soldats  que  ta  peste;  la  fièvre 
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typhoïde,  qui  est  moins  grave  que  dans  nos  pays.  Par  contre  la 
syphilis  et  les  maladies  cutanées  y  sont  très  communes. 

b)  Région  méridionale,  —  En  Espagne,  les  pneumonies  et  les 
bronchites  capillaires  sont  très  graves.  On  y  voit  beaucoup  d’apo¬ 
plexies,  de  congestions  cérébrales  et  pulmonaires,  et  la  phtisie 
prend,  presque  toujours,  la  forme  galopante.  Les  fièvres  intermit¬ 
tentes  y  sont  inconnues. 

En  France,  à  Hyères,  Cannes,  Nice,  Menton  et  Villefranche,  la 
température  est  douce,  uniforme.  Le  ciel  y  est  pur  et  l’atmos¬ 
phère  sereine.  Aussi  les  malades  y  accourent  de  tous  les  pays. 
Nice  et  même  Hyères  ne  valent  pas  les  trois  autres  stations. 

En  Italie,  on  rencontre  les  fièvres  intermittentes,  les  afïections 
aiguës  des  bronches  et  des  poumons,  le  rhumatisme  articulaire 
aigu.  Les  flux  intestinaux  et  la  fièvre  typhoïde  y  sont  aussi  redou¬ 
tables. 

En  Grèce,  le  climat  est  à  peu  près  semblable  à  celui  du  nord  de 
i’,\frique,  et  les  maladies  y  sont  les  mêmes,  peut-être  sont-elles 
moins  graves. 

c)  Région  asiatique.  —  Elle  comprend  la  Syrie,  l’Asie  Mineure, 
l’Arménie,  la  Perse,  r.Afghanistan,  le  royaume  do  Lahore  et  l’em¬ 
pire  chinois.  Les  maladies  qui  y  dominent  sont  la  diarrhée,  la 
dysenterie  et  les  fièvres  paludéennes.  Les  bronchites  et  les  angines 
sévissent  en  hiver  et  au  printemps.  La  peste  est  endémique  en 
Chine, 

d)  Région  océanienne.  —  H  y  meurt  presque  la  moitié  des  per¬ 
sonnes  qui  y  naissent  à  cause  des  abus  de  toute  sorte  auxquels 
se  livrent  les  indigènes.  Les  Européens  s’y  portent  assez  bien. 

e)  Région  américaine.  —  La  mortalité  y  est  très  grande  aussi 
par  diarrhée,  dysenterie,  phtisie  pulmonaire  et  fièvre  jaune. 

B.  —  Zone  australe.  —  Les  pays  chauds  situés  dans  l’hémi¬ 
sphère  sud  sont  peut-être  plus  salubres.  Le  Cap  a  presque  toutes 
les  maladies  des  pays  chauds,  mais  elles  sont  relativement  bé¬ 
nignes.  Le  climat  de  V  Australie  est  très  favorable  aux  Européens, 
seulement  les  enfants  y  meurent  beaucoup,  La  Nouoelle-Calédonie 
est  salubre.  On  y  observe  surtout  la  fièvre  typhoïde,  la  diarrhée, 
des  embarras  gastriques  et  la  phtisie.  La  scrofule  y  est  aussi  beau¬ 
coup  répandue.  Le  Pérou  n’est  pas  aussi  salubre  qu’on  le  croit. 
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Les  lièvres  înlerrniLtenLes  sont  souveni  coin pl if] nées  d'accès  per- 
tiicieuv.  La  dyseiUerie  y  lue  beaucoup  de  inonde  et  la  variole 
fait  de  grands  ravages.  On  rencontre  surtout  la  syphilis,  la  scro¬ 
fule  et  les  maladies  cutanées  dans  les  classes  pauvres.  Au  lirésU, 
la  maladie  la  plus  répandue  est  la  phtisie;  le  [uan  cl  la  lèpre 
viennent  ensuite. 


§  3.  —  Climats  tempérés. 


Les  deux  noues  (jui  forment  les  climats  tempérés  sont  com¬ 
prises  dans  riiémisplicre  nord  et  dans  riiéiiiisphère  sud,  entre 
les  lignes  isolliernies  de  -|-  lo"  et  de  -j-  3“.  La  mer  recouvre 
presque  complète  ment  la  zone  australe,  taudis  que  dans  la  zone 
septentrionale  il  y  a  à  peu  près  autant  de  terre  que  de  mer.  Les 
contrées  qui  s’y  trouvent  marchent  à  la  tète  de  la  civilisation, 
«  Ces  beaux  pays,  dit  Jules  Ilichard,  placés  à  égale  distance  des 
[►éles  et  de  l'équateur,  ne  connaissent  ni  les  chaleurs  énervantes 
de  la  zone  torride,  ni  l’action  dépressive  des  froids  polaires,  et 
leurs  populations  unissent  à  l'intelligence  vive  et  brillante  des 
méridionaux,  l’énergie  patiente  et  la  constance  des  hommes  du 
A'ord.  *> 


A.  —  Hémisplière  nord.  —  a)  Région  européentje.  —  Le 
groupe  occidental  de  celle  région  comprend  les  Iles  Britanniques, 
la  Suède  et  la  Norvège,  le  Danemark,  la  Belgique,  la  Hollande, 
la  l'rance,  moins  le  littoral  de  la  Méditerranée,  et  l'Italie  conli- 
nentale.  11  est  remarquable  par  sa  salubrité.  La  mortalité  devient 
moindre  mesure  qu'on  se  rapproche  des  pays  du  iNord.  Les 
maladies  les  plus  meurtrières  sont  celles  des  voies  respiratoires 
et  la  lièvre  typhoïde;  les  lièvres  éruptives  viennent  après.  On 
rencontre,  mais  rarement,  quehiues  cas  de  fièvre  inlermiitente, 
de  dysenterie  et  d’hépatite.  —  Le  groupe  oriental  comprend 
rAllemagne,  ia  Suisse,  la  'l'urquie  d’Europe  et  la  Itussie.  Ces  pays 
sont  beaucoup  moins  salubres. 


b)  Région  asiatigne.  —  Le  nord  de  la  Chine  est  moins  malsain 
que  le  sud.  On  y  rencontre  les  fièvres  paludéennes,  la  diarrhée 
et  la  dysenterie.  La  syphilis  y  est  plus  que  commune.  Le  Japon 
est  d’une  grande  salubrité,  parce  qu’il  n’y  a  ui  marais  ni  eaux 
stagnantes.  La  syphilis  y  est  aussi  fort  répandue  et  très  grave; 
il  en  est  de  môme  de  l'ophlalmie  purLilenlc, 


CLIMATS 


419 


rj  firgion  amn'kome.  —  La  mortalité  dans  les  viltes  du  nord, 
comme  Boston,  Philadelphie,  Ballimore,  New-York,  est  moins 
élevée  que  dan^î  les  capitales  de  l’Europe.  La  Californie  est  très 
salubre. 

B.  —  Hémisptière  sud.  —  n]  iiégion  américaine.  —  Le  Chili, 
les  Etats  de  la  Plata  (Confédération  arpfcntine.  Etat  de  Biienos- 
Ayres  et  Républif[ue  de  l'Uruguay),  la  Patagonie  sont  d’une  salii- 
hrité  parfaite.  On  y  observe  les  mêmes  maladies  que  dans  les  ré¬ 
gions  tempérées. 

b)  /légion  océatnetwe.  — Cette  région  comprend  la  Tasmanie 
et  fa  Nouvelle-Zélande.  La  population,  en  grande  partie  euro¬ 
péenne,  y  jouit  d’une  bonne  santé. 


§  4.  —  Climafs  froids. 


Ces  climats  sont  situés  entre  les  lignes  isothermes  de  -|-  5®  et 
de  —  5“.  Dans  l’hémisphère  austral  on  ne  voit  que  des  mers, 
d’immenses  champs  de  glace  et  des  terres  désertes.  Dan.s  l'autre 
liéinisphère,  il  y  a  de  vastes  contrées  très  importantes, 

a)  /légion  européenne.  —  Le  climat  de  l’Islande,  de  la  Suède, 
de  la  Norvège  et  de  la  Uusste  est  fort  rigoureux.  On  n’y  ren¬ 
contre  aucune  maladie  des  pays  cliauds,  mais  il  y  a,  en  revanche, 
la  maladie  hydatique,  le  spedalskhed  et  le  tétanos  des  nouveau- 
nés,  alTections  y  vivant  endémiquement.  La  Russie  est  la  moins 
salubre;  c’est  ie  pays  où  il  meurt  le  plus  d'enfants. 

h)  /légion  asialif/ue.  —  La  Sibérie  est  remarquable  par  la  ri¬ 
gueur  de  son  climat.  On  y  trouve  le  scorhul,  l’oplitalmîe  des 
neiges,  la  grippe,  la  scrofule  et  les  afTcclions  de  la  peau. 


c)  /légion  américaine.  —  Celte  région  comprend  l’Amérique 
russe,  la  Nfuivcllo-Bretagne,  le  Labrador,  le  Canada  et  les  îles  qui 
s’y  rattachent.  Ces  contrées  ne  sont  p,as  insalubres  comme  la  plu¬ 
part  des  pays  froids.  Lcj  maladies  de  l’appareil  respiratoire  four¬ 
nissent  la  moitié  des  décès. 
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§  5.  —  Otmats  polaires. 

Les  pays  de  ces  climats  ne  sont  lialdtôs  que  par  quelques  Esqui’ 
maux  ;  ils  ne  sont  pas  insalubres  malgré  la  rigueur  du  froid.  La 
phtisie  pulmonaire  y  est  inconnue.  Les  Esquimaux  sont,  paraît-il, 
enlevés  rapidement  par  des  pleurésies  aiguës.  Les  congélations 
et  les  ophtalmies  font  plus  souiîrir  qu’elles  no  sont  dangereuses. 

Telles  sont,  bien  résumées,  les  principales  maladies  que  Ton 
rencontre  dans  les  diiîérents  pays  du  globe.  Mais,  comme  le  fait 
très  bien  remarquer  iM.  Rey,  en  citant  Leroy  de  Méricourt,  la 
notion  de  maladie  est  absolument  inhérente  à  la  présence  de 
l’homme  sur  tel  ou  tel  point  de  la  terre.  Ainsi,  une  terre  pourra 
être  couverte  de  la  plus  riche  végétation,  tant  qu’un  premier 
homme  n’y  a  pas  abordé,  aucune  maladie  n’y  préexiste.  Sui¬ 
vant  les  aptitudes  morbides  que  ce  premier  habitant  portera  on 
lui-même,  suivant  sa  race,  son  fiéiédité,  sa  constitution,  etc.,  il 
ressentira  d’une  manière  différente  les  inlluences  du  sol  et  du 
climat  de  cette  île,  déserte  avant  son  arrivée  ;  il  pourra  ultérieu¬ 
rement  offrir  un  ou  plusieurs  ensembles  d’actes  anormaux  qui 
constitueront  ce  que  nous  appelons  des  maladies. 

Mais  il  peut,  par  dos  efforts  incessants,  se  prémunir  contre 
tout  ce  qui,  dans  le  pays  qu’il  habite,  peut  nuire  à  sa  santé,  et, 
suivant  SOS  efforts,  il  arrive  à  détruire  telle  ou  telle  affection,  qui 
faisait,  auparavant,  de  grands  ravages.  Ainsi,  il  fut  un  temps 
où  les  plages  de  la  Hollande  et  du  Hanovre  étaient  infectées  par 
lo  scorbut  ;  aujourd’hui,  on  s’en  souvient  à  peine. 

Voici  mainlenaut  quelques  règles  hygiéniques  à  suivre,  selon 
le  climat  que  l’on  habite.  Nous  n’allons  pas,  bien  entendu,  repren¬ 
dre  un  à  un  tous  les  .pays  dont  nous  venons  de  parler,  il  subira 
de  donner  quelques  règles  générales. 

Si  on  habite  un  climat  froid,  il  faut  suivre  un  régime  tonique 
et  fortifiant,  manger  des  viandes  nourrissantes,  user  de  corps  gras 
(graisses,  huiles),  prendre  quelques  boissons  spirîtuouses,  mais  en 
petite  quantité  ;  mettre  des  vêtements  chauds  ;  habiter  des  mai¬ 
sons  également  chaudes  et  faire  beaucoup  d’exercice,  car  il  est 
de  toute  nécessité  que  tous  les  membres  travaillent. 

Si  on  habite  un  climat  chaud,  il  faut  prendre  une  nourriture 
légère,  plutôt  végétale  qu’animale,  absorber  des  boissons  douces 
et  acides,  mais  surtout  des  infusions  de  thé  et  de  café,  afin  de  donner 
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aux  organes  l’énergie  que  la  chaleur  leur  enlève,  proscrire  .toute 
liqueur  soiritucusc,  car,  dans  ce  climat,  les  alcools  brûlent  et  tuent. 

Si  on  est  dans  un  climat  tempéré,  on  suit  les  règles  précédentes, 
suivamt  qu’il  fait  chaud  ou  froid. 

11  arrive  qu’un  homme  quitte  son  pays  pour  aller  en  habiter 
un  autre,  qui  dilTère  essentiellement  du  sien  par  sa  constitution 
atmosphérique.  Son  organisme  se  trouve  ainsi  brusquement  sou¬ 
mis  à  des  inlluences  auxquelles  il  n’était  pas  habitué  et  qui  peu¬ 
vent  être  très  funestes  à  sa  santé.  Que  doit-il  faire?  D’abord,  il 
ne  doit  pas  s’expatrier  s’il  est  faible,  trop  jeune  ou  trop  vieux. 
S’il  est  dans  la  vigueur  de  rSge,  il  s’arrangera  de  nsanière  à  arriver 
à  l’époque  où  la  température  de  ce  pays  se  rapproche  le  plus  de 
celle  du  sien.  11  suivra  ensuite,  dès  le  commencement,  le  régime 
des  habitants  ainsi  que  toutes  les  règles  hygiéniques  du  pays,  et 
surtout  il  évitera  do  faire  le  moindre  excès. 


§  6.  —  Climatothérapîe. 

La  climat otnrrapie  est  l’utilisation  des  climats  comme  moyens 
de  traitement  des  maladies. 

Personne  n’ignore  les  bienfaits  des  cures  d’altitude  dans  la  tuber¬ 
culose  pulmonaire,  ni  les  guérisons  des  tuberculoses  osseuses  par  le 
.séjour  prolongé  au  bord  de  la  mer  (Berch).  Les  climats,  suivant 
leurs  conditions  telluriques,  atmosphériques,  actiniques  {conditions 
qui  les  caractérisent  comme  nous  l’avons  vu),  conviennent  à  telles 
ou  telles  maladies,  ou  bien  simplement  à  tels  ou  tels  tempéraments. 
On  voit  donc  combien  il  est  utile  de  connaître  les  réactions  que 
peuvent  produire  sur  notre  organisme  les  différents  climats. 

Les  actions  climatothérapiques  sont  dues  aux  facteurs  :  d’ordre 
physique^  comme  la  température,  la  stabilité  thermique,  l’humidité 
de  l’air  et  sa  pression,  la  lumière  ;  d’ordre  chimique^  suivant  la 
quantité  d’oxygène,  d’azote,  d’acide  carbonique,  d’ozone  (forêts 
de  pins)  ;  d’ordre  biologique,  d’après  la  pureté  de  l’air  en  poussières 
et  en  germes  microbiens. 

On  peut  classer  ainsi  les  différents  climats  : 

a)  Climats  de  haute  altitude  {au-dessus  de  1 000  mètres).  —  Ces 
climats  de  montagne  sont  caractérisés  par  la  dépression  baro¬ 
métrique,  la  raréfaction  des  gaz  et  l’atmosphère,  la  pureté  absolue 
de  l’air  et  sa  sécheresse,  par  l’intensité  des  radiations  solaires  et 
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la  faible  moyenne  thermique  (grande  inégalité  de  température  entre 
le  jour  et  la  nuit). 

Ils  sont  toniques  et  excitants,  et  conviennent  seulement  aux  orga¬ 
nismes  qui  ont  besoin  d’une  stimulation  et  peuvent  la  supporter. 
On  y  enverra  les  convalescents,  les  fatigués  intellectuels  ou  phy¬ 
siques,  les  affaiblis,  les  anémiques,  les  prctuberculeux,  les  tuber¬ 
culeux  torpides,  sans  fièvre,  et  les  tuberculeux  chirurgicaux.  On 
les  interdira  aux  vieillards,  aux  cachectique.s,  aux  cancéreux,  aux 
malades  du  cœur,  aux  artério-scléreux,  aux  rénaux,  aux  hépa¬ 
tiques,  aux  rluimatisants  et  aux  nerveux, 

b)  Climais  de  moyenne  altitude  {de  500  à  800  tnèires).  —  Dans 
ces  stations,  l’air  est  vif  mais  non  excitant.  Il  n’y  fait  ni  trop  froid 
en  hiver,  ni  trop  chaud  en  été.  Les  changements  de  température 
sont  moins  brusques  qu’aux  altitudes  plus  élevées.  Pour  ces  raisons, 
ces  climats  sont  plus  toniques  qu'excitants,  et  sont  mieux  tolérés 
dans  la  majorité  des  cas.  Presque  tous  les  tuberculeux  en  béné¬ 
ficieront,  même  les  emphysémateux,  les  néphritiques,  les  nerveux, 
les  vieillards  (à  moins  d’hypertension  artérielle  prononcée). 

c)  Climats  de  faible  altitude  {de  0  à  300  mètres),  —  Ces  climats  se 
subdivisent  en  climats  continentaux  ou  de  plaines,  et  en  climats 
maritimes  ou  côtiers. 

Les  climats  continentaux  sont  caractérisés  par  une  hauteur  baro¬ 
métrique  de  760  millimètres,  par  une  luminosité  atténuée,  par  des 
vents  peu  violents,  par  un  degré  hygrométrique  plus  ou  moins 
élevé  suivant  les  régions.  Ces  caractères  sont  nettement  opposés 
à  ceux  de.s  stations  d’altitude  et  donnent  à  ces  climats  de  plaine 
leurs  qualités  sédaiioes.  Pau,  Camho,  Grasse  conviennent  aux  tuber¬ 
culeux  évéthiques,  fébricitants,  exposés  aux  congestions  et  aux 
hémoptysies  ainsi  qu’aux  nerveux  et  aux  excitables.  La  Touraine 
et  la  Beauce  sont  à  recommander  aux  nerveux,  aux  hypertendus. 
La  Touraine,  en  particulier,  exerce  une  action  sédative  remar¬ 
quable  sur  les  organismes. 

Les  climats  maritimes  ou  côtiers  ont  une  assez  grande  stabilité 
thermique,  due  à  la  chaleur  spécifique  de  l’eau.  L’air,  venant  du 
large,  est  pur  et  chargé  en  sel  ;  l’atmosphère,  très  lumineuse, 
riche  en  rayons  ultra-violets.  Grâce  à  cette  luminosité  la  cure 
solaire  peut  être  appliquée  aussi  bien  dans  ces  climats  que  dans 
les  stations  d’altitude,  avec  l’avantage  de  la  stabilité  thermique. 

On  trouvera  donc,  au  bord  de  la  mer,  des  éléments  calmants 
(constance  thermique,  humidité  de  l’atmosplière),  et  des  éléments 
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Stimulante  (luminosité,  vents  du  large),  et,  suivant  la  prédominance 
des  premiers  ou  des  seconds,  le  climat  sera  sédatif  ou  excitant. 

Ainsi  Berck,  qui  est  exposé  aux  vents  violents,  et  suffisamment 
ensoleillé,  offrira  le  type  du  climat  stimulant,  propice  aux  tuber¬ 
culoses  osseuses  et  articulaires.  Le  littoral  de  la  Bretagne,  réchauffé 
par  le  Gulf  Stream,  sera  moins  excitant,  Arcaclion,  qui  est  très 
abrité  et  situé  à  une  certaine  distance  de  la  mer,  aura  une  action, 
à  la  fois,  tonique  et  sédative.  La  Côte  d’Azur,  grâce  à  son  soleil,  à 
sa  mer  sans  marées,  à  sa  chaleur  plus  égale,  exercera  une  influence 
sédative,  quoique  son  effet  stimulant  ne  soit  pas  négligeable. 

Les  nerveux,  les  cardiaques,  les  tuberculeux  congestifs,  les 
rénaux  devront  éviter  les  régions  de  la  côte  dont  le  climat  est  trop 
excitant,  mais  ils  pourront  séjourner,  après  avis  medical,  sur  les 
points  bien  abrités,  ou  l’effet  sédatif  est  prédominant. 

d)  Climat  marin.  —  Le  climat  marin  ou  de  pleine  mer  ne  doit 
pas  être  confondu  avec  le  climat  maritime  ou  côtier.  Ce  dernier, 
quoique  bien  différent  du  climat  continental,  ne  possède  pas  la 
constance  des  attributs  du  premier.  Le  climat  marin,  en  effet,  se 
caractérise  par  la  régularité  de  la  température,  due  à  la  surface 
de  ta  mer,  qui  s’échauffe  moins  que  la  terre,  mais  se  refroidit  aussi 
moins  vite;  par  i’égalité  de  ta  pression  barométrique,  qui  dépend 
de  la  température:  par  la  constance  de  l’état  hygrométrique  et 
du  régime  des  vents  de  la  pleine  mer,  où  la  brise  de  terre  chaude 
ne  succède  pas  à  la  brise  de  mer  fraîche,  qui  refroidit  l’atmosphère 
et  modifie  le  degré  d’humidité  de  l’air.  Ajoutons,  comme  autres 
caractéristiques,  l’abondance  et  la  qualité  de  la  luniière,  la  pureté 
de  l’air,  dépouillé  de  poussières  et  de  microbes. 

Au  point  de  vue  bactériologique,  il  n’est  pas  inutile  de  citer 
quelques  chiffres,  d’après  Miquel.  A  Paris,  rue  de  lUvoli,  on  trouve 
3  -480  microbes  au  mètre  cube  ;  à  moins  de  ÎOO  kilomètres  des 
côtes  on  n’en  trouve  plus  que  1,8,  et,  en  pleine  mer  0,6. 

L’air  marin  a  une  pureté  inconnue  même  aux  hautes  altitudes. 
On  n’y  décèle  ni  hydrogène  sulfureux,  ni  ammoniaque,  ni  carbure 
provenant  de  la  décomposition  des  matières  organiques.  Sa  densité 
est  remarquable.  «  C’est  de  l’air  comprimé  »,  adit  Peter.  Il  est  plus 
chargé  en  oxygène  et  en  ozone  que  l’atmosphère  terrestre. 

On  voit  que  le  climat  marin  possède  des  propriétés  toniques  et 
sédatives  remarquables,  et  une  richesse  thérapeutique  dont  on  ne 
saurait  trop  profiter. 

Le  docteur  Loir,  du  Havre,  s’est  fait  l’apôtre  de  la  cure  de 
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;  repos  en.  mer,  et  nous  l’approuvons  en  tous  points.  Nous  ne  pour- 

I  rions  trop  encourager  les  affaiblis,  les  anémiques,  les  convalescents, 

les  neurasthéniques,  les  tuberculeux  à  user  de  ce  mode  de  traite- 
i  ment,  fort  agréable  en  soi,  et  très  actif.  On  trouvera  dans  la 

.  Thérapeutique  et  Voyages  au  long  cours  du  docteur  Loir,  des 

t  renseignements  précis  à  ce  sujet. 

I  Nous  déconseillons  cependant  les  voyage.s  en  mer  aux  goutteux, 

aux  hémorroïdaux,  aux  personnes  atteintes  de  maladies  chroniques 
de  l’estomac  et  de  l’intestin,  du  caur  ou  des  vaisseaux  sanguins, 
aux  épileptiques  et  aux  tuberculeux  avancés. 

Ajoutons  que  les  gens  bien  portants  ne  doivent  pas  dédaigner 
les  bienfaits  de  cette  cure  marine.  Après  une  année  de  travail  et 
d’agitation,  ils  trouveront,  entre  ciel  et  mer,  le  repos  complet,  et 
goûteront  la  joie  rare  de  vivre,  loin  de  tous  les  tracas  terrestres, 
dans  un  isolement  merveilleux.  Dan.«  l’air  absolument  pur  du  large, 
ils  nettoieront  leurs  poumons  souillés  de  poussières,  et  leurs  yeux  j 

ne  se  rassasieront  pas  de  la  contemplation  des  beautés  de  la  mer.  j 

Pour  terminer,  disons  un  mot  du  mal  de  mer,  qui  est,  un  épou-  i 

vantail  pour  beaucoup  de  personnes.  D’abord,  on  n’a  pas  toujours 
le  mal  de  mer,  surtout  si  l’on  navigue  sur  un  bateau  d’assez  fort  | 

tonnage  (au  moins  5  000  tonnes),  et,  quand  on  l’a,  il  n’est  pas  I 

forcément  de  longue  durée.  Après  quelques  heures  de  malaise,  on  fl 

est  étonné  et  fier  de  se  sentir  tout  gaillard.  | 

ï 

CHAPITRE  H 

§  1.  —  Constitutions  médicales. 

Il  n’y  a  aucun  doute  que  les  agents  extérieurs  au  milieu  des¬ 
quels  nous  vivons  exercent  une  grande  influence  sur  le  dévelop¬ 
pement  et  la  manière  d’être  des  maladies,  manière  d’être  diffé¬ 
rente  aux  diverses  époques  de  l’année.  Il  est,  en  effet,  certain 
que  la  plupart  des  alTections  aiguës  qui  régnent  chaque  année 
reviennent,  par  suite  des  influences  atmosphériques,  les  unes  en 
été,  les  autres  en  automne,  etc,,  et  qu’elles  se  succèdent  en  cor¬ 
respondant  d’une  manière  assez  exacte  à  ces  mêmes  influences. 

La  constatation  de  ce  fait,  qui  se  produit  de  nos  jours  tel  qu’il 
fle  produisait  dès  la  plus  haute  antiquité,  a  donné  lieu  à  la 
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doctrine  des  constilutions  méclkaltis,  doctrine  qui  se  trouve  déjà 
formulée  en  une  série  de  préceptes  disséminés  dans  les  dilïéreiiLs 
livres  du  Père  de  la  médecine. 

Nous  croyons  devoir  donner  ici  celle  doctrine  à  peu  près  in 
c.Tteiiso,  en  nous  servant  de  la  traduction  de  Littré  : 

«  Celui  qui  veut  attprofondir  la  médecine  doit  faire  ce  ((ui 
suit.  11  doit  considérer  tout  d’abord  les  saisons  de  l'année  et  l'in- 
fluence  respective  que  chacune  d'elles  exerce,  car  non  seulement 
elles  ne  se  ressemblent  pas  l’une  l'autre,  mais  encore  dans  cha¬ 
cune  d’elles  les  vicissitudes  upportenl  de  notables  diltérences; 
puis  il  examinera  quels  sont  les  vents  chauds  et  froids,  mais  sur¬ 
tout  ceux  qui  sont  communs  à  tous  les  pays,  ensuite  ceux  qui 
soûl  propres  à  chaque  localité  {Iks  Airs),  » 

«  Les  maladies  sont  principalement  engendrées  par  les  chan¬ 
gements  de  saisons  el,  dans  les  saisons  elles-mêmes,  par  les  gran¬ 
des  alternatives  de  froid  et  de  chaud,  et  ainsi,  du  reste,  suivant 
les  analogies  (^Aphorisme  1®'',  3®  section).  —  Mais  les  saisons  qui 
procèdent  par  degré  sont  les  plus  saines,  comme  les  gradations 
offrent  plus  de  sûrelé  pour  la  l’Cgion,  le  froid,  le  chaud,  etc.  {ffes 
lIuMieurs,  13),  î> 

«  Certaines  maladies  el  certains  âges  sont  bien  ou  mal  dis¬ 
posés  pour  telle  ou  telle  saison,  tel  ou  tel  lieu,  tel  ou  tel  genre 
de  vie  {Aphorisme  3i.  » 

«  Toutes  les  maladies  naissent  dans  toutes  les  saisons,  niais 
certaines,  en  certaines  saisons,  mussent  et  s’exaspèrent  de  pré¬ 
férence  [Aph.  Itt),  » 

«  Cn  effet,  dans  le  printemps  régnent  les  affections  mania¬ 
ques,  mélancoliques,  épileptiques,  des  hémorragies,  des  angines, 
des  coryzas,  des  enrouements,  des  toux,  des  lèpres,  des  lichens, 
des  alplios  et  beaucoup  d'affections  ulcéreuses,  des  furoncles  et 
des  affections  arthritiques  iU).  » 

«  En  été,  régnent  quelques-unes  des  maladies  précédentes, 
et,  de  plus,  des  lièvres  continues,  des  cancers,  beaucoup  de 
fièvres  tierces,  des  vomissements,  des  diarrhées,  des  ophtalmies, 
des  douleurs  d’oreilles,  des  ulcérations  de  la  bouche,  des  pour¬ 
ritures  des  parties  génitales  el  des  sudamina  {À])h,  21).  » 

«  En  automne,  beaucoup  de  maladies  de  Tété  el  des  fièvres 
quartes,  des  fièvres  erratiques,  des  engorgements  de  la  rate,  des 
hydropisies,  des  phtisies,  des  slrangiines,  des  lientéries.  des 
dysenteries,  des  coxalgies,  des  angines,  des  asltimcs,  des  ictércc, 
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d('s  épilepsies,  des  affections  maniaques  et  mélancoliques  {Aph, 

22J.  « 

«  En  hiver,  des  pleurésies,  des  péripneumonies,  des  coryzas, 
des  enrouements,  des  toux,  des  douleurs  de  poitrine,  du  côté 
et  des  lombes:  des  céphalalgies,  des  vertiges,  des  apoplexies 
{Apk.  2:î1.  .1 

«  Dans  les  saisons  bien  réglées  et  dans  les  années  amenant 
opportunément  les  révolutions  opportunes,  les  maladies  sont 
réglées  et  de  solution  très  facile;  dans  les  saisons  irrégulières, 
elles  sont  irrégulières  et  de  solution  dillicile  [Kpid.  11,  5).  » 

«  C’est  dans  l’automne  que  sont  les  maladies  les  plus  aiguës 
et,  en  général,  les  plus  mortelles;  c'est  le  printemps  qui  est  le 
plus  salubre,  et  où  la  mortalité  est  la  moindre  {Aph.  9).  » 

«  L’automne  est  fâcheux  pour  les  malades  attaqués  de  con¬ 


somption  (.IpA,  10).  » 

«  Mauvais  aussi,  le  printenips,  quand  les  feuilles  du  figuier 
égalent  en  longueur  les  pattes  de  la  corneille  {I^pid.  VI,  9).  » 

«  ]]  est  des  observations  à  l’aide  desquelles  on  peut  jugei'  ee 
(jue  sera  l'année,  soit  malsaine,  soit  salubre.  Si  aucun  dérange¬ 
ment  ne  .SC  montre  dans  les  signes  qui  accompagnent  le  lever  et 
le  coucher  des  astres,  si  des  pluies  tombent  pendant  rautomne, 
si  riiiver  est  modéré,  ni  trop  doux,  ni  excessivement  froid  ;  si 
dans  le  printemps  et  l’été  les  pluies  sont  cottformes  à  l'ordre  do 
ces  deux  sai.sons,  naturellement,  une  telle  année  sera  saine  \lks 
des  Eaux  et  des  Lieu.r,  10),  » 

«  Si,  au  contraire,  l’iiiver  est  sec  et  boréal  et  le  printemps 
pluvieux  et  austral,  nécessairement  il  surviendra  pendant  l'été 
des  fièvres  aigues,  des  ophtalmies  et  des  dysenteries,  surtout 
aux  femmes  et,  parmi  le.s  lionimes,  ceux  dont  la  constitution  est 
bnmide  {Ajdi.  11.  —  Extrait  hes  A  h's,  des-  Eaux  et  des  Lieux).  ’> 

«  Si  rijiver  est  austral,  pluvieux  et  calme,  et  le  printemps  sec 
et  boréal,  les  femmes,  dont  le  terme  des  couclies  est  au  printemps, 
font  des  fausses  couches  à  la  moindre  occasion,  ou  accouchent  ;'t 
terme,  mettant  au  monde  des  enfants  débiles  et  maladifs  ;  dans 


le  reste  de  la  population  surviennent  des  dysenteries,  des  ophtat- 
niics  sèches,  et  chez  les  vieillards  des  catarrhes  qui  tuent  promp¬ 
tement  12).  » 

«  Si  l’été  est  sec  et  boréal  et  l'automne  pluvieux  et  austral, 
l’hiver  il  naît  des  céplialalgies,  des  toux,  des  enrouements,  des 
coryzas,  et,  chez  quelques-uns,  la  phtisie  {Aph.  13).  » 
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«  Mîiis  si  l'été  est  boréal  et  sans  pluie,  il  est  utile  aux  consti¬ 
tutions  Jiuniides  et  aux  feuitues;  parmi  les  autres,  il  surviendra 
des  ophlaltuies  sèches,  des  lièvres  aif^uës,  des  coryzas,  et  quel¬ 
quefois  même  des  mélancolies  14).  » 

«  l’arnii  les  couslilulions  de  l’année,  les  temps  secs  sont,  en 
général,  plus  salubres  que  les  temps  humides,  et  la  mortalité  y 
est  moindre  (A  jih.  15).  » 

«  Dans  la  séclieressc,  il  survient  des  fièvres  aiguës,  et  si  la 
sécheresse  règne  dans  une  grande  partie  de  l'année,  telle  elle 
aura  fait  la  constitution,  telles  seront  les  maladies  pour  la  plu¬ 
part  [Aph.  7).  » 

«  Il  V  a  des  sécheresses  avec  le  vent  du  nord  et  avec  celui  du 


midi;  ce  sont  des  dillérences,  et  elles  ont  de  rÎEuporlance,  car 
telle  liunieur  prédomine  dans  une  saison  et  un  pays,  et  telle  dans 
d’autres  ;  l'été  engendre  la  l)ile,  le  printemps  le  sang,  et  ainsi  des 
autres  {/tes  //ujiu'iirs,  14).  » 

«  l.e.s  maladies  qui  surviennent  dans  tes  temps  pluvieux  sont, 
en  général,  des  lièvres  de  longue  durée,  des  flux  de  venlre.  des 
poiirrilures,  des  épilepsies,  des  apoplexies,  des  maux  de  gorge  ; 
les  séclieresses  engendrent  des  phtisies,  des  ophtalmies,  des 
arthriles,  des  sLranguries  et  des  dysenteries  Hi).  » 

«  Quant  aux  saisons,  pendant  le  priulemps  et  le  commence¬ 
ment  de  rélé.  les  enfants  et  ceux  qui  approchent  le  plu.s  de  cet 
<lge,  vont  le  mieux  et  jouissent  de  la  meilleure  santé  ;  pendaul 
l'été  et  une  partie  de  raulonme,  les  vieillards;  pendant  le  reste 
de  l’automne  et  l’Iiiver,  l'age  intermédiaire  [Aph,  18),  « 

«  Ce  que  seront  dans  une  saison  les  maladies  et  les  constitu¬ 
tions,  on  en  jugera  ainsi  rju’il  suit,  Si  les  .saisons  marcfient  avec 
opportunité  et  régularité,  les  maladies  seront  d'une  solution 
facile.  Les  maladies  familières  aux  saisons  ont  des  caractères 
manifestes.  Suivant  les  ctiangemenls  qu'éprouvera  la  saison,  les 
maladies  qui  y  naîtront  seront  senihlahles  ou  dissemhlahles;  si 
la  saison  marche  d’une  manière  égale,  elles  auront  le  même 
caractère  ou  y  tendront;  tel  est  riclère  de  l'automiie,  car  le  fi'oid 
succède  au  chaud  et  le  chaud  au  froiil.  Si  l'élè  est  bilieux  et  (jue 
la  hile,  accrue,  demetire  dans  le  corps,  la  rate  aussi  sera  aflectéo. 
Si  le  printemps  même  a  cette  constitution,  les  ictères  mêmes  vien¬ 
nent  au  printemps,  car  ce  mouvement  morbide  est  le  plus  con¬ 
forme  à  la  saison  ainsi  prédisposée.  O'iend  l'été  ressemble  au 
printemps,  il  se  manifeste  de  la  même  mauièra  dans  les  lièvres; 
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elles  sont  sans  malignilé,  sans  acuité,  et  les  langues  ne  s\y  séclienl 
pas,  Ouand  le  printenïps  tient  de  riiiver,  il  semble  être  unarrière- 
liiver,  les  maladies  sont  hivernales  :  toux,  péripneumonies,  angi¬ 
nes.  L'aulomne  aussi,  s'il  olVre,  liors  de  saison  et  soiidaiiiemeiit, 
un  temps  d'hiver,  n'engendre  pas  d'une  façon  continue  des 
maladies  conformes,  parce  <iue  le  commencement  n'a  pas  été 
régulier  et  les  airections  sont  anormales.  Ainsi,  les  saisons  peu¬ 
vent,  comme  les  maladies,  manquer  de  crise  et  de  règle  (juand 
elles  font  une  irruption  i)rématiirée,  anticipant  sur  la  solution  ou 
laissant  des  reliquats;  les  saisons,  en  elTet,  sont  sujettes  aussi  à 
des  retours  et  engendrent  ainsi  des  maladies.  Donc,  il  faut  consi¬ 
dérer  en  quelles  dispositions  sont  les  corps  au  moment  où  les 
saisons  les  reçoivent,  et  aussi  liv*  section  3,  consli- 

tutiou)  ([uelle  a  été  la  constitution  des  saisons  précédentes  {Ihs 
Ihimenr^^  13).  » 

« 

«  Il  est  iimlile,  dit  G.  Henmlz',  d'ajouter  de  longs  coniinen- 
(aires  à  col  exposé  de  la  doctrine  d'IJippocrate,  dont  la  simplicité 
oll're  un  cacliet  de  grandeur  qu'on  ne  peut  s'empêcher  d'admirer, 
mais  à  la  condition,  toutefois,  de  laisser  é  l'idée  hippocratique 
un  caractère  de  générai isation  un  peu  vague,  qui  permette  do 
u'en  point  faire  une  lot  d’une  certitude  absolue,  et  à  la  condition, 
surtout,  de  ne  |ias  considérer,  il  l’exemple  des  médecins  de  la 
Itenaissance,  et  même  de  Lepecq  de  la  Clôture,  tout  aphorisme 
allèrent  aux  cottstitutions  médicales,  comme  un  article  de  foi. 

«  Cette  doctrine,  abstraction  faite,  bien  entendu,  de  tout  ce  qui 
peut  être  considéré  comme  des  détails,  et  dont,  par  conséquent,  nous 
ne  devons  pas  nous  occuper,  est  consacrée  à  dogmatiser  quatre 
points  principaux  : 

«  l"  l.a  corrélation  <ie  ciiacunc  des  saisons  et  des  diverses 
maladies  aiguës  qui,  en  se  succédant  les  unes  aux  autres,  cousti- 
luent  Tannée  médicale,  dont  les  vicissitudes  pathologiques  sont 
aussi  intéressantes  à  étudier  pour  le  médecin  que  les  vicissitudes 
météorologiques  le  sont  pour  l'astronome  ; 

«  2”  L’action  que  les  vicissitudes  des  inlluenccs  cosmiques 
exercent  sur  la  succession  patliologiqne  annuelle  qui  sera  tantôt 
régulière,  tantôt  irrégulière,  soit  pour  Tépoqne  A  laquelle  appa¬ 
raît  telle  ou  telle  maladie  aiguë,  soit  pour  la  prédominance 
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qu’une  ou  plusieurs  de  ces  maladies  présenteront  dans  telle  ou 
telle  année  ; 

«  L’action  que  ces  ^ icissîtiules  exercent  sur  tes  modal i lés 
{forme  de  la  réaction)  des  inaladies,qui  seront  diirérentes  dans  les 
diverses  saisons,  et  même  dissemblables  dans  tes  memes  sai¬ 
sons,  mais  d'années  diirérentes.  Ainsi  seront,  en  général,  à  telle 
ou  telle  époque,  bénignes,  ou,  au  contraire,  malignes;  présente¬ 
ront.  à  telle  on  telle  époque,  dans  ta  majorité  des  cas,  la  forme 
soit  inflanmiatoii’e,  soit  bilieuse,  ou  olfrli’ont  seulement,  chez  le 
plus  grand  nomlu-e  des  malades,  la  forme  vulgaire  commune; 

«  4“  1.,'innuence  qu’exerce  sur  le  développement  ou  la  manière 
d’être  des  maladies  populaires,  tel  ou  tel  agent  cosmique  consi¬ 
déré  indépendamment  des  autres,  comme  la  cbaleur  ou  le  froid, 
la  sécheresse  ou  l’humidité,  le  veut  austral  ou  boréal,  intluences 
particulières  dont  Hippocrate  a  exagéré  (on  pourrait  presque  dire 
à  l’excès)  l’action  directe,  ainsi  que  le  démontre  l’analyse  du  tra¬ 
vail  si  consciencieux  d'iluxliani,  qui  a  pris  soin  de  noter,  pen¬ 
dant  vingt  ans,  les  variations  Itierrnométriqucs  et  barométriques, 
la  quantité  de  pluie  ou  d'humidité,  enlin  la  direction  des  vents,  et 
de  signaler,  on  même  temps,  quelles  étaient  les  maladies  régnan¬ 
tes  et  leurs  modalités  dans  chacun  des  mois  dont  i!  venait  d'indi¬ 
quer  les  eonditions  météorologiques.  » 

La  doctrùie  de  Sijdenliam  s’éloigne  très  notablement  de  celle 
d'Hippocrate.  Il  en  est  de  môme  de  la  doctrine  de.  SlalL  .\ons 
n’avons  pas  besoin  de  les  donner  ici,  nos  lecteurs  ayant  une  idée 
plus  que  siiflisantc  de  ce  qu’on  entend  par  constitution  médicale. 

Quand  on  rattache  exclusivement  la  prédominance  des  mala¬ 
dies  aux  tnilucnces  des  intempéries  de  l’atmosphère,  et  à.  celles 
des  saisons,  on  a  ce  qu'on  appelle  les  fièvres  saisonnières .  Si  on 
y  joint  les  inlUiences  des  conjonctions  sidérales,  des  émanations 
telluriques,  donnant  lieu  à  des  fièvres  spéciales  fixes,  ou  encore 
les  qualités  vicieuses  de  l'air,  qualités  permanentes,  on  a  les 
fièvres  stationnaires.  Kniin,  les  grandes  maladies  arrivant  trop  tôt 
ou  trop  tard,  se  mêlant  à  la  constitution  antécédente  ou  h.  la 
subséquente,  et  modifiant  ou  entravant  leur  manifestation,  on  a 
les  consliititions  wfî.r/cjr. 

i\ous  ne  passerons  pas  en  revue  ces  constitutions  diverses, 
il  suffira,  au  point  de  vue  pratique,  de  nous  étendre  sur  l'htjgiéne 
des  saisons. 
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§  2.  —  Constitutions  saisonnières.  —  Hygiène  des  saisons. 

Presque  tous  les  peuples  ont  admis  nos  quatre  saisons.  Mais 
il  est  évident  que  celles-ci  diffèrent  sur  chaque  point  du  globe, 
puisqu’elles  sont  dues  à  l’inlluence  du  soleil  et  au  double  mou¬ 
vement  de  rotation  et  de  translation  de  la  terre.  Les  astronomes 
les  ont  réglées  d’une  manière  mathématique.  Les  hygiénistes,  ne 
considérant  que  la  température,  ont  trouvé  plus  naturel,  avec 
juste  raison  (puisque  c’est  surtout  la  température  qui  exerce  une 
grande  iniluence  sur  la  santé),  de  placer  l’hiver  dans  les  trois 
mois  les  plus  froids,  c’est-à-dire  décembre,  janvier  et  février  ;  le 
printemps  dans  les  mois  de  mars,  avril  et  mai;  l’été,  dans  ceux 
de  juin,  juillet  et  août  ;  l’automne,  dans  les  mois  de  septembre, 
octobre  et  novembre.  Mais  il  ne  faut  pas  non  plus  considérer  cette 
division  comme  mathématique  ;  le  froid,  par  exemple,  peut  très 
bien  commencer,  et  commence  même  souvent,  au  mois  de  novem¬ 
bre.  Les  précautions  hygiéniques  que  nous  allons  indiquer  pour 
chaque  saison,  devront  donc  être  prises  dès  que  la  température 
se  modifiera,  que  la  saison  ait  commencé  ou  non. 

I.  —  Hygiène  de  l’hiver , 

Les  premiers  froids  sont  les  plus  redoutables,  parce  que,  lors- 
qu’il.s  arriv^ent,  l’organisme  était  habitué  à  la  chaleur,  et  surtout 
parce  qu’on  porte  encore  les  vêtements  assez  légers  de  l’automne. 
.'Mors,  pour  un  rien,  on  est  saisi,  et,  suivant  le  degré  de  refroi¬ 
dissement,  on  a  une  fluxion  de  poitrine,  une  pleurésie,  une  bron¬ 
chite,  des  rhumatismes,  un  coryza,  un  simple  rhume.  Mais  il 
faut  savoir  que  cette  dernière  maladie,  bénigne  en  elle-même, 
peut  toujours  devenir  grave,  et  que  si  l’on  s’enrhume  au  com¬ 
mencement  de  l’hiver,  on  court  le  risque  de  tousser  pendant 
toute  ia  mauvaise  saison,  de  voir  son  rhume  se  transformer  en 
bronchite  et  celle-ci  en  phtisie  pulmonaire.  Tout  le  monde  sait, 
ilu  reste,  ce  qu’on  entend  par  un  rhume,  négligé. 

Tous  les  hygiénistes  sont  d’avis  qu’il  ne  faut  pas  se  couvrir 
outre  mesure,  mais  presque  tous  estiment  qu’il  est  nécessaire  de 
prendre  des  vêtements  assez  chauds  pour  éviter  les  refroidisse¬ 
ments,  et  de  se  couvrir  suivant  le  tempérament,  l’âge  et  l’état  de 
santé. 

Nous  disons  presque  tous,  parce  que  quelques-uns,  pas  beau- 
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coup,  pensent  que  c’est  une  très  mauvaise  habitude  de  se  couvrir 
d’une  manière  très  raisonnable. 

«  On  peut,  dit  M.  H.  de  Farville,  partager  l’humanité  en  gens 
qui  s’enrhument  tous  les  jours  et  en  réfractaires  aux  bronchites. 
Tout  dépend  de  la  constitution  individuelle,  bien  entendu,  et 
des  précautions  que  l’on  prend  pour  se  défendre  contre  l’humi¬ 
dité  et  contre  les  courants  d’air  froid.  Sous  le  rapport  des  pré¬ 
cautions,  la  foule  se  divise  en  deux  catégories  :  les  partisans 
des  vêtements  ouatés,  des  cache-nez,  du  cou  garanti  jusqu’aux 
oreilles,  etc,,  et  les  partisans  du  strict  nécessaire,  et  surtout  du 
cou  libre  et  découvert.  )> 

11  est  clair  que  lorsqu’on  a  l’habitude  de  s’entourer  le  cou  d’un 
foulard,  on  est  susceptible  de  s’enrhumer,  si  on  veut  s’en  passer 
alors  qu’il  fait  froid.  Le  plus  petit  saisissement  de  l’air  suffit  pour 
donner  un  rhume  ou  une  bronchite. 

Mais  M.  de  Parville  va  un  peu  loin  quand  il  ajoute  qu’on  ne 
s’enrhume  pas  par  le  visage  constamment  laissé  à  l’air  ;  qu’on 
ne  s’enrhume  pas  par  les  mains  non  gantées  ;  que  les  enfants  qui 
marchent  jambes  nues  ne  s’enrhument  pas  ;  que  les  pauvres  à 
peine  couverts  s’enrhument  moins  que  les  riches,  etc. 

Peut-il  réellement  affirmer  tout  cela?  Est-il  bien  sûr  qu’on  ne 
s’enrhume  jamais  quand  on  a  bien  froid  au  visage?  Les  rhumes 
de  cerveau  n’en  sont-ils  pas  très  souvent  la  conséquence?  Les 
douleurs  névralgiques  ne  proviennent-elles  pas  presque  toujours 
d’un  courant  d’air  froid  qui  a  fouetté  pendant  trop  longtemps  la 
figure?  N’en  est-il  pas  de  même  pour  les  mains?  Nous  ne  croyons 
pas  non  plus  que  les  pauvres  s’enrhument  moins  que  les  riclies; 
c’est  bien  peut-être  le  contraire  qui  arrive.  Mais  en  serait-il  ainsi, 
cela  prouverait  seulement  que  les  pauvres,  ayant  subi  dans  leur 
enfance  une  sorte  de  sélection,  ont  une  santé  robuste  qui  leur 
permet  de  résister  mieux  au  froid. 

Il  y  a,  dans  toutes  les  conditions,  des  personnes  qui  jouissent 
d’une  santé  parfaite,  ce  qui  fait  qu’elles  résistent  aux  nombreuses 
causes  de  maladie.  11  y  en  a  qui  ne  prennent  pas  mal  là  où  d’au¬ 
tres  tombent  sérieusement  malades.  Le  tempérament  et  la  prédis¬ 
position  jouent,  dans  ce  cas,  un  très  grand  rôle.  Prenez  quatre 
personnes,  exposez-les  toutes  quatre  au  même  courant  d’air  : 
la  première  pourra  avoir  des  douleurs  névralgiques,  la  seconde 
une  angine,  la  troisième  une  fluxion  de  poitrine  et  la  quatrième 
rien  du  tout.  Pourquoi  cette  différence?  Parce  que  nous  avons 
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presque  tous  une  partie  plus  faible,  plus  sensible  que  les  autres  ; 
cette  partie  naturellement  résiste  moins  à  l’ennemi. 

Que  faut-il  faire  pour  éviter  le  mal?  Faut-il  s’exposer  aux 
courants  d’air  les  plus  énergiques,  mais  progressivement,  de  ma¬ 
nière  à  s’y  habituer?  Certes  non.  Si  on  a  les  poumons  très  délicats, 
très  sensibles  au  froid,  arrivera-t-on  aussi  à  les  rendre  forts  et 
insensibles  en  s’exposant  aux  refroidissements?  Avant  qu’ils  aient 
eu  le  temps  de  s’y  habituer,  on  aura  eu  sûrement  celui  de  prendre 
une  iluxion  de  poitrine  qui  pourra  bien  être  mortelle.  Si  quelques 
personnes  peuvent  employer  ce  moyen  sans  trop  de  danger,  ces 
personnes  constituent  l’exception,  et  l’exception  confirme  la  règle. 

On  dît  que,  grâce  à  V accoutumance,  on  arrive  à  supporter  ce 
qu’on  n’aurait  jamais  pu  avant  d’y  être  liabitué.  Beaucoup  de 
personnes  couchent  la  fenêtre  ouverte,  même  quand  il  gèle;  elles 
s’enrhument,  paraît-il,  tout  d’abord  pendant  plusieurs  mois, 
puis  elles  ne  s’enrhument  plus.  Vous  avouerez  qu’il  est  bien  plus 
simple  de  ne  pas  s’enrhumer  du  tout  en  fermant  sa  fenêtre.  Du 
reste,  il  est  sûr  qu’en  voulant  obtenir  l’accoutumance,  on  s’expose 
à  contracter  des  maladies  plus  ou  moins  graves  ;  laissons  donc 
l’accoutumance  de  côté  et  prenons,  sans  les  exagérer,  toutes  les 
précautions  nécessaires  pour  éviter  le  mal. 

Il  y  a  une  chose  certaine,  c’est  qu’il  est  impossible,  au  point 
de  vue  hygiénique,  dans  la  question  qui  nous  occupe,  de  poser 
uue  règle  générale,  absolue,  puisque  les  hommes  ne  se  ressemblent 
pas  et  que  ce  que  l’un  peut  faire  sans  inconvénient,  l’autre  ne 
le  peut  pas.  Nous  dirons  donc  à  nos  lecteurs  :  Tâchez  de  vous 
aguerrir  autant  que  vous  le  pourrez.  Ne  vous  couvrez  pas  outre 
mesure,  mais  seulement  de  manière  à  ne  pas  sentir  Je  froid.  En 
un  mot,  soyez  prudent,  mais  gardez-vous  d’exagérer  en  prenant 
trop  de  précautions.  In  mcàio  stat  virtus. 

Tenez  les  pieds  aussi  chauds  que  possible.  Faites  beaucoup 
d’e.xercice.  Enfin  prenez  une  nourriture  abondante  et  réparatrice. 
Vous  pourrez  ainsi  résister  aux  influences  du  froid  et  éviter  les 
nombreuses  et  graves  maladies  qui  en  sont  la  conséquence. 

n.  —  Hygiène  du  printemps. 

Pendant  cette  saison,  le  nombre  des  maladies  et  des  décès  ne 
diminue  point,  il  augmente  même,  surtout  au  mois  d’avril.  Il  est 
/  donc  nécessaire  de  prendre  les  plus  grandes  précautions  si  on 
veut  se  maintenir  en  bonne  santé. 


HYGIÈNE  DES  SAISONS 


433 


Les  maladies  les  plus  frequentes  sont  les  fluxions  de  poitrine, 
les  pleurésies,  les  bronchites,  les  angines,  les  catarrhes,  les  né¬ 
vralgies,  les  douleurs  rhumatismales  articulaires  et  musculaires, 
et  les  hémorragies. 

Les  premières  sont  ducs  surtout  aux  nombreuses  et  brusques 
variations  de  la  température.  Pendant  le  jour,  le  soleil  envoie 
ses  rayons  vivifiants,  mais  les  soirées  sont  fraîches  et  les  nuits 
si  froides  que,  le  matin,  les  champs  sont  couverts  de  gelée 
blanche.  Il  est  évident  qu’avec  ces  changements  de  température, 
—  changements  qui  peuvent  aussi  avoir  lieu  dans  la  journée  — 
les  personnes  qui  ne  prennent  pas  beaucoup  de  précautions 
doivent  être  saisies  par  le  froid,  et  alors  elles  se  voient  obligées 
de  se  mettre  au  lit  parce  que  des  frissons  intenses  et  un  point 
de  côté  sont  pour  elles  les  signes  précurseurs  d’une  fluxion  de 
poitrine  ou  d’une  pleurésie  ;  parce  qu’un  violent  mal  de  gorge 
indique  le  commencement  d’une  angine;  parce  que  des  dou¬ 
leurs  aiguës  annoncent  soit  des  névralgies,  soit  du  rlmmatisme 
articulaire  aigu.  Quant  aux  hémorragies,  elles  sont  la  consé¬ 
quence  de  l’excitation  générale  que  le  printemps  produit  sur 
nos  organes,  excitation  qui  prédispose  aux  saignements  de  nez, 
aux  crachements  de  sang,  aux  congestions  des  poumons  et  du 
cerveau. 

On  rencontre  encore  les  embarras  gastriques,  les  maladies 
bilieuses  et  le  terrible  croup. 

Enfin,  toutes  les  personnes  sujettes  aux  maladies  de  la  peau 
voient  leur  éruption  se  renouveler  et  augmenter  dans  cette  saison. 

Que  faire  pour  éviter  ces  maladies  si  nombreuses  et,  la  plupart 
du  temps,  si  graves  ? 

Puisque,  au  printemps,  la  nature  recommence  une  vie  nouvelle  ; 
puisque,  l’air  devient  plus  pur  et  plus  sain,  amenant  une  exci¬ 
tation  très  grande  de  l’organisme,  il  est  avant  tout  nécessaire, 
indispensable,  de  modérer  cette  excitation  au  moyen  d’un  régime 
aussi  rafraîchissant  que  possible.  Pendant  l’hiver,  afin  de  mieux 
résister  au  froid,  on  s’est  soumis  à  un  régime  excitant,  on  a 
mangé  des  viandes  froides,  du  gibier;  on  a  bu  des  vins  toniques 
:ii  reconstituants  et  on  les  a  fort  peu  étendus  d’eau.  Au  prin¬ 
temps,  c’est  le  contraire  qu’il  faut  faire.  Au  Heu  d’une  nourriture 
forte,  excitante,  il  est  indispensable  de  ne  recourir  qu’à  une 
alimentation  légère  et  douce  :  pas  de  viandes  noires,  pas  de 
charcuterie,  pas  de  graisse,  pas  de  vin  pur,  pas  de  liqueurs,  pas 
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d'épices,  pas  de  plats  très  relevés,  pas  de  champignons,  pas  de 
coquillages,  pas  de  langoustes,  de  lioinards,  pas  de  poissons  salés 
ou  conservés;  mais  bien  des  viandes  hlanches,  des  poissons  frais 
et  légers,  des  légumes  verts,  des  fruits,  du  laitage,  du  fromage 
non  fermenté  et  du  pain  très  cuit. 

En  somme,  il  faut  vivre,  surtout  pendant  la  première  moitié 
du  printemps,  avec  la  sobriété  la  plus  grande,  ce  qui  démontre 
rutilité  du  jeûne  et  du  carême  prescrits  par  l’Église  à  cette  époque 
de  l'année. 

Au  régime  s’ajoute  une  autre  question,  celle  des  purgations. 
Autrefois,  on  allait  se  faire  saigner;  aujourd'hui,  on  pense  autre¬ 
ment,  on  se  purge.  Et  comme  le  voisin  ne  manque  pas  de  dire 
qu'une  première  purgation  «  ne  fait  que  remuer  la  bile  »,  on  en 
prend  une  seconde  et  quelquefois  une  troisième.  Eh  bien,  on  a 
tort  de  se  purger  ainsi  sans  savoir  si  on  en  a  besoin  ou  non. 

Les  purgations  sont  utiles,  nécessaires  même,  toutes  les  fois 


qu’il  y  a  embarras  gastrique,  dégoût  pour  toute  espèce  de  noiir- 
pîture.  Ce  qui  le  prouve,  c’est  que,  lorsque  des  évacuations  se  pro¬ 
duisent  spoutanémetii,  ces  évacuations  amènent  aussitôt  la  gué¬ 
rison  des  céphalalgies;  elles  font  disparaître  la  perle  de  l'appétit 
et  permettent  de  digérer  plus  facilement  tout  ce  qu'on  mange.  11 
faut  donc,  dans  ces  cas,  imiter  la  nature,  recourir  à  quelques  pur¬ 
gatifs  pour  obtenir  les  mêmes  efl'ets  salutaires,  mais  dans  les  cas 
seulement  que  nous  venons  d’indiquer. 

On  évitera  les  éruptions  à,  la  peau  en  observant  très  scrupu¬ 
leusement  le  régime  hygiénique  que  nous  avons  donné.  Si  ces 
éruptions  se  produisent,  on  recourra  aux  deux  médicaments  sui¬ 
vants,  ^n)■^eîlîc  et  le  soufre,  mais  on  ne  les  emploiera  que  d'après 
l’avis  du  médecin. 

Enfin,  on  évilerales  bronchites,  les  pleurésies,  lesangines,  etc., 
en  conservant  aussi  longtemps  que  possible  les  vêtements  d’hiver. 
Les  proverbes  sont  généralement  les  échos  de  l’expérience.  Quand 
celle-ci  dit  oui,  c’est  que  c'est  bien  oui,  car  elle  constate  un  fait, 
et  devant  un  fait  on  n’a  qu’à  s'incliner.  Or,  il  y  a  un  très  vieux 
proverbe  qui  dit  :  Au  mois  d'avril,  ne  l'allège  pas  d'un  fil,  au 
mois  de  mai,  fais  comme  il  te  plaît,  et  encore  ne  sais.  Eh  bien, 
malgré  les  beaux  jours  que  l’on  peut  avoir  au  commencement 
d’avril,  il  est  très  prudent  de  s'y  conformer^  si  on  tient  à  ne  pas 


tomber  malade. 


«  On  voit  souvent,  dit  le  docteur  t'oissac,  à  des  jours  animés 
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par  les  chauds  rayons  du  soleil,  succéder  des  nuits  sereines, 
penilanl  lesquelles  un  rayonnemenl  continuel  vers  l’espace 
abaisse  subitement  la  tcnipéraliire,  tue  les  fleurs  sur  les  arbres 
et  glace  le  fruit  dans  son  bourgeon.  Mais  ce  qui  lue  les  llciirs,  ce 
qui  glace  les  fruits,  peut  aussi  glacer  et  tuer  les  bonmies  s'ils  ne 
prennent  pas  les  précautions  nécessaires.  Ou  reste,  ce  ne  sont 
pas  seulement  les  nuits  qui  sont  froides,  les  journées  peuvent 
l’être  aussi,  et  il  n’est  pas  rare  de  voir  la  température  l)aisscr 
fortement  après  une  ou  deux  semaines  de  vrai  printemps,  » 

Il  est  donc  incontestable  que  la  température  est  esseiilielle- 
ment  variable  pendant  le  mois  d’avril,  par  .conséquent,  il  peut 
faire  chaud  aujourd’hui  et  froid  demain.  Or,  comme  les  variations 
subites  de  la  lem])érature  sont  la  cause  la  plus  fréquente  des  ma¬ 
ladies,  le  plus  vulgaire  bon  sens  indique  la  néce.ssité  de  porter 
des  vêtements  chauds  et  de  ne  pas  se  découvrir  imprudemiuetil. 

Nous  ne  dirons  pas  cependant  que,  lorsque  la  température 
s’élève  trop,  on  ne  peut  pas,  momerïtanémentf  s’ultéger  un  peu, 
quitter,  par  exemple,  le  pardessus  d'Iiiver  et  le  remplacer  par  un 
pardessus  d’été,  laisser  meme  celui-ci,  ou  plutôt  le  tenir  sur  sou 
bras  pendant  les  heures  les  plus  cliaudes  delà  journée,  mais  nous 
ajouterons  qu’il  faut  le  remettre  dès  que  la  tempéralure  baisse. 
C'est  là  tout  ce  que  nous  pouvons  accorder,  car  nous  estimons 
qu  il  y  a  inconvénient  à  quitter  déjà  certains  vêtements  de  des¬ 
sous.  Ainsi,  il  faut  garder  eu  avril  les  caleçons  qu’ou  a  portés 
pendant  l’hiver  ;  il  en  est  de  même  des  gilets  de  colon  ou  de  laine, 
si  on  en  a  mis.  Il  ne  faut  même  pas  changer  sa  jaquette  ou  son 
veston  d’hiver  pour  une  jaquette  ou  un  veston  d’été.  On  a  peut- 
être  ainsi  un  ueu  chaud  à  certaines  heures  de  la  journée,  mais  au 
moins,  on  ne  s’expose  pas,  quand  la  température  baisse  subite¬ 
ment,  à  prendre  un  gros  rhume,  ou  bien  une  broucliite,  ou  en¬ 
core  unelluxion  de  poitrine. 


III.  —  Hygiène  de  l’été. 

L’été  est,  chez  nous,  la  meilleure  saison  de  l’année;  elle  est  la 
plus  salutaire,  la  plus  bienfaisante,  et  ce  qui  le  prouve  d’une  ma¬ 
nière  irréfragable,  c’est  que,  pendant  cette  saison,  l'on  constate 
très  peu  de  décès.  Si  on  meurt  moins,  c’est  apparemment  parce 
que  la  saison  n'est  pas  précisément  nuisible  à  la  santé. 

Et  cette  action  bienfaisante  de  l’été  se  fait  sentir  sur  tout  le 
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monde,  mais  principalement  sur  les  enfants  et  les  vieillards.  Ces 
derniers,  que  le  froid  éprouve  tant,  se  trouvent  à  merveille  de  la 
clialeur.  11  en  est  de  même  des  enfants,  qui  ne  sont  guère  sujets 
à  ce.  moment  qu'iï  une  maladie  terrible,  puisqu'elle  les  emporte 
avec  la  plus  grande  rapidité  :  la  diarrhée  infantile;  mais  celle  ma¬ 
ladie  ne  frappe  guère  que  les  enfants  qui  sont  mal  soignés,  mal 
nourris. 

routes  les  personnes  atteintes  de  maladies  chroniques  voient, 
pendant  Télé,  celles-ci  s’améliorer  d'une  manière  fort  notable  et 
j)uclquefois  disparaître  complètement.  Les  poitrinaires  eux- 
mêmes  se  sentent  alors  beaucoup  mieux;  malljeureusemenl  pour 
eux  le  bien-être  n’est  que  passager. 

Tels  sont  les  avantages  de  l'été.  Mais,  comme  pour  toute 
chose,  à  célé  des  avantages  se  trouvent  les  inconvénients.  Nous 
devons  les  faire  connaître  avant  d’indiquer  les  moj’ens  de  les 
éviter. 


Les  chaleurs  déterminent  des  congestions,  des  attaques  d’apo¬ 
plexie  cérébrale.  La  transpiration  abondante  finit  par  irriter  ta 
peau  et  faire  paraître  de  nombreux  boulons,  des  plaques  d’ec¬ 
zéma,  etc.,  chez  ies  personnes  prédisposées. 

Les  hémorragies,  les  fièvres  bilieuses,  les  inilammations  in¬ 
testinales,  la  diarrhée,  les  maladies  du  foie,  les  embarras  gastri¬ 
ques,  ont  aussi  pour  cause  principale  les  chaleurs  de  l’été, 

Oue  faire  pour  éviter  toutes  ces  maladies  qui  peuvent  devenir 
assez  sérieuses?  Il  faut,  avant  tout,  veiller  falimentation,  se 
vêtir  convenablement  et  prendre  les  plus  grands  soins  de  pro¬ 
preté. 

Au  point  de  vue  de  ralimentalion,  la  nature  elle-même  nous 
indique  ce  que  nous  avons  à  faire.  En  elfet,  pendant  la  saison  la 
plus  chaude  de  l’année,  elle  nous  comblé  de  ses  produits  les  plus 
doux,  le.s  plus  rafraîchissants.  Nous  devons  donc  suivre  un  régime 
aussi  doux,  aussi  rafraîcliissanl que  possible;  manger  de  tous  les 
légumes,  de  tous  les  fruits  qui  sont  en  si  grande  abondance;  mais 
n’en  manger  que  d’une  manière  raisonnable,  et  surtout  quand 
il  s’agit  de  fruits,  ne  donner  la  préférence  qu’à  ceux  qui  sont  très 
mûrs  et  sains. 


Il  faut  par  conséquent  vivre  avec  la  plus  grande  sobriété  et 
recourir  principalement  aux  végétaux. 

Ce  n'est  pas  cependant  une  raison  pour  .se  priver  complè- 
tenieiil  de  viaude.  Le  régime  aiiimalisé  exclusif  serait  très  mau- 
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vais,  antiliygiénique  pendant  l’été,  mais  le  régime  végétal,  eX’ 
clusif  aussi,  serait  trop  afTaiblissant, 

Nous  pensons  donc  que  la  base  de  l’alimentation  réside  dans 
les  végétaux,  niais  qu'il  faut  recourir  aussi  fi  la  viande,  à  condi¬ 
tion  d’en  manger  avec  modération  :  deux  plats  de  légumes  pour 
un  plat  de  viande.  En  hiver,  on  doit  faire  le  contraire. 

Nous  n’avons  pas  besoin  de  citer  tous  les  légumes  et  tous  les 
fruits  que  la  nature  nous  donne  en  abondance.  Tous  sont  bons  et 
excellents;  notre  goùtfaltque  nous  les  recherchons  et  notre  santé 
les  réclame. 

Si  le  régime  alimentaire  doit  être  avant  tout  rafraîchissant,  il  • 
est  facile  de  comprendre  qu’il  en  est  de  même  pour  les  boissons. 
Ainsi,  pendant  les  repas,  il  ne  faut  jamais  boire  de  vin  pur,  mais 
bien  fortement  étendu  d’eau.  Ce  n'est  que  par  exception  qu’on 
peut  boire  un  ou  deux  verres  à  bordeaux  de  vin  fin  pur.  Quant 
aux  boissons  spiritueuses,  elles  doivent  être  absolument  pros¬ 
crites.  Tons  les  Iiygiénistes  sont  d’accord  sur  ce  point.  L’excita- 
lîon  du  début  ne  tarde  pas  à  être  remplacée  par  une  dépression 
plus  ou  moins  forte,  suivant  la  dose  absorbée.  La  muqueuse 
gastro-intestinale  est  brûlée  et  elle  s’enflamme  avec  la  rapidité  la 
plus  grande,  produisant  ainsi  de  la  gastrite  et  de  l’entérite. 

En  somme  le  meilleor  liquide,  pendant  les  chaleurs  de  l’été, 
est  l'eau  pure.  Vers  10  degrés,  elle  constitue  une  excellente 
boisson  qui  calme  vite  la  soif.  Prise  h  dose  modérée,  elle  active 
la  digestion  des  aliments.  Prise,  au  contraire,  avec  excès,  elle 
empêche  de  digérer,  elle  occasionne  de  violentes  coliques  et  la 
diarrhée. 

Ne  buvez  Jamais  en  dehors  des  repas.  Cet  impérieux  besoin 
de  la  soif  n’est  plus  impérieux  quand  on  a  la  bonne  volonté  d'y 
résister  dès  le  commencement.  Mais  .si  vous  n'avez  pas  assez  de 
force  de  caractère  pour  ne  pas  boire,  si  la  soif  est  beaucoup  trop 
grande  pour  que  vous  puissiez  y  résister, n’absorbez  pasdes  bois¬ 
sons  trop  froides  ou  glacées.  Elles  sont  toujours  dangereuses  en 
deliors  des  repas,  surtout  si  on  en  boit  de  grandes  quantités  et 
lorsqu’on  transpire.  Pendant  les  repas,  vous  pouvez  en  user,  mais 
avec  modération. 

liCs  meilleures  boissons  sont  des  tisanes  amères,  de  pensée 
sauvage,  de  lioublon,  de  chicorée,  de  gentiane,  de  douce-amère,  etc., 
ou  du  café  fortement  étendu  d'eau.  Les  tisanes  amères  doivent 
ièlre  très  légèrement,  car,  sans  cela^  elles  finiraient  par  fatiguer 
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l’eslornac.  Les  boissons  acides  sont  débilitantes  et  fatiguent  vite 
le  lobe  digestif;  il  faut  en  user  avec  la  plus  grande  sobriété. 

La  question  du  vétenieiil  a  aussi  son  importance.  Il  est  préfé* 
râble  de  se  couvrir  d'lial)ils  de  laine  plutôt  que  d’habits  de  toile. 
Ceux-ci  sont  bien  plus  frais  que  les  premiers;  mais,  même  pen¬ 
dant  l’été,  il  y  a  souvent  des  changements  brusques  de  tempéra* 
tiire  et,  avec  des  habits  de  toile,  on  risque  beaucoup  plus  de 
prendre  des  refroidissements  qu'avec  des  habits  de  laine. 

Comme  la  chaleur  occasionne  une  transpiration  plus  ou  moins 
abondante,  suivant  les  personnes,  mais  presque  continuelle,  il 
est  absolument  nécessaire  de  débarrasser  la  peau  et  de  la  net¬ 
toyer  de  ses  nombreuses  excrétions.  C'est  pourquoi  les  bains  sont 
de  rigueur.  Mais  ils  ont  encore  d’autres  avantages  que  celui  de 
nettoyer  la  peau  :  ils  l’assouplissent  et  la  tonilient;  ils  enlèvent 
au  corp.s  le  calorique  qu’il  a  en  trop  grande  abondance;  ils  cal¬ 
ment  le  système  nerveux,  favorisent  le  sommeil  et  donnent  de  la 
vigueur  et  de  l'agilité.  «  Les  anciens,  dit  Foissac,  en  faisaient  une 
panacée  et  l’usage  en  était  journalier.  »  —  Galien  regardait  les 
bains  Iroids  et  frais  comme  le  remède  du  chagrin  et  de  la  colère. 
Il  n’en  est  pas  d’aussi  fréquemment  employés  en  médecine  ;  aucun 
no  fournit  plus  de  ressources  à  l'hygiène  pour  dompter  les  pas¬ 
sions,  rendre  la  paix  ù  l’ûme  ou  éteindre  des  ardeurs  inquiètes. 
Prenez  donc  des  bains  tièdes  ou  froids  autant  que  possible,  et 
votre  santé  sera  réellement  prospère  si  vous  suivez  en  même 
temps  tous  les  conseils  que  nous  venons  de  donner. 

IV.  —  Hygiène  de  Tautomne. 

Pendant  rautomne  le  temps  devient  sombre  et  triste.  Trop 
souvent  le  soleil  se  cache  sous  d’épais  nuages.  Les  arbres  per¬ 
dent  leur  riante  parure.  Tout,  en  un  mot,  tend  è  nous  prépa¬ 
rer  h  cette  saison  froide  et  désagréable  qu'on  nomme  l'Iiiver, 
De  plus,  la  température  par  trop  variable  et  l'humidité  provenant 
des  grandes  pluies  nous  exposent  à  contracter  de  nombreuses 
maladies,  si  nous  ne  prenons  pas  les  précautions  les  plus 
grandes. 

Ce  n'est  pas  le  commencement  de  l'automne  qui  est  mauvais 
pour  la  santé.  C’est  même  la  période  de  l’année,  avec  la  fin  de 
l’été,  où  il  y  a  le  moins  de  décès.  Mais  dès  que  les  premiers  jours 
de  celte  saison  sont  passés,  tout  change.  L'atmos])hère  est  gêné- 
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râlement  humide,  et  l’humidité,  agent  universel  d’un  très  grand 
nombre  de  maladies,  est  très  pernicieuse. 

Les  épidémies  de  croup  et  d'angine  couenneuse  sévissent 
souvent  alors  avec  violence.  U  en  est  de  même  de  la  fièvre  puer¬ 
pérale,  du  scorbut,  de  toutes  les  alfeclions  catarrhales  et  du 
rhumatisme. 

Les  causes  de  toutes  ces  maladies  sont,  outre  l’humidité,  le 
froid  du  matin  et  du  soir,  contrastant  souvent  avec  les  chaleurs 
de  la  journée  et  les  brouillards. 

Mais  ce  qui  contribue  à  altérer  plus  ou  moins  profondément 
!a  santé,  ce  sont  les  fruits  et  les  liqueurs  nouvellement  fabri¬ 
quées. 

Pendant  l’antomne  on  a  sous  la  main  une  quantité  prodigieuse 
des  fruits  les  plus  divers.  Quand  on  ne  consomme  que  ceux  de 
première  qualilc,  quand  on  les  mange  bien  mûrs  el  en  quantité 
raisonnable,  non  seulement  ils  ne  sont  pas  nuisibles  à  la  santé, 
mais,  au  contraire,  très  salutaires.  Malheureusement,  on  n’est  pas 
toujours  dillicile  sur  la  qualité,  et  si  le  fruit  plait,  on  ne  fait  pas 
attention  non  plus  à  la  quantité  :  on  en  mange  jusqu'à  ce  qu’il 
survienne  un  dérangement  intestinal  qui,  à  la  fin,  peut  devenir 
très  sérieux. 

La  récolte  des  pommes  et  des  raisins  permet  de  fabriquer  les 
liqueurs  alcooliques  que  tout  le  monde  connaît.  Or,  ces  liqueurs 
qu’on  boit  en  trop  grande  abondance,  sans  leur  laisser  le  temps 
de  se  faire,  produisent  rapidement,  comme  les  fruits,  des 
diarrliées,  des  gastrites,  des  inflammations  intestinales,  etc. 

Que  faut-il  faire  pour  éviter  toutes  les  maladies  ou  indisposi- 
lions  dont  nous  venons  de  parler?  Il  suffit  généralement  de 
prendre  des  précautions  bien  simples.  On  se  préserve  do 
riuiniidité  et  du  froid  humide  du  matin  et  du  soir  en  se  couvrant 


un  peu  plus  que  pendant  l’été,  en  mettant  ce  qu’on  appelle  les 
habits  de  demi-saison.  Si  les  pièces  sont  trop  humides,  on  leur 
fait  prendre  un  air  de  feu.  Enfin  on  met  au  pied  du  lit  une 
nouvelle  couverture  pour  qu’on  puisse  la  ramener  le  matin 
lorsqu'on  sent  le  froid. 

On  mange  des  fruits  avec  la  plus  grande  modération,  et  on  a 
soin  de  cliuisîr  les  espèces  les  meilleures  et  les  plus  mûres. 

On  ne  boit  pas  trop  de  vin  nouveau.  On  agit  de  la  même 
manière  pour  le  cidre  ou  le  poiré. 

Eulin  on  évite  de  se  nourrir  d'une  manière  insuffisante. 
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Ou  a  dit  que  l'aulomne  était  très  nuisible  aux  poitrinaires. 

Plus  pâle  que  la  pâle  automne, 

Tu  t’inclines  vers  le  tombeau. 

Ta  jeunesse  sera  flétrie 
Avant  l'herbe  de  la  prairie, 

Avant  le  pampre  des  coteaux. 

dit  le  fatal  oracle  d’Ëpidaure,  d’après  Millevoye,  à  un  jeune 
malade,  triste  et  mourant  à  son  aurore. 

Kli  bien!  non,  l'aulomne  n'est  pas  plus  mauvaise  pour  les  poitri¬ 
naires  que  les  autres  saisons.  Ces  infortunés  malades  meurent  en 
tout  temps,  et  si  une  saison  leur  est  plus  pernicieuse,  c’est  plutôt 
le  printemps,  parce  que,  pendant  l’hiver,  on  les  a  soignés  presque 
toujours  en  dépit  des  plus  simples  lois  de  l’hygiène.  En  effet,  on 
les  a  calfeutrés  dans  une  chambre  liermétiquement  fermée;  on 
leur  a  fait  respirer  sans  cesse,  et  le  jour  et  la  nuit,  un  air 
corrompu,  souillé  par  les  émanations  du  malade  lui-même,  des 
lampes,  des  combustibles,  etc.,  etc.,  alors  qu’ils  avaient  tant 
besoin  d'un  air  pur  et  vivifiant,  sans  lequel  il  est  impossible  de  se 
bien  porter,  sans  lequel  on  ne  peut  manger  et  boire.  On  a  donc 
ainsi  fait  le  contraire  de  ce  qu'il  fallait,  puisque  le  point  le  plus 
important,  chez  les  phtisiques,  c'est  de  les  nourrir  le  plus  possible. 
La  phtisie  est  surtout  produite  par  la  misère  de  l'organisme.  Cette 
misère  est  due  principalement  au  défaut  de  nutrition.  Faites 
disparaître  ce  défaut,  c'est-à-dire  faites  manger,  et  manger  au 
point  de  gagner  et  au  delà  ce  qui  a  été  perdu  ;  faites  respirer  un 
bon  air  et  recommandez  l'exercice;  ajoutez  à  cela  quelques  rares 
médicaments,  et  vous  obtiendrez  sûrement  ce  résultat  que  votre 
malade  verra  bien  plus  d'une  fois  les  feuilles  des  bois  à  ses  yeux 
jaunir  encore. 


CIIAPITllE  lU 

HYGIÈNE  DE  L’HABITATION 

Construction.  —  Ventilation.  — .  Chauffage.  —  Éclairage.  — •  Fosses  d’aisance. 

Les  vêtements  dont  l’homme  se  couvre  ne  le  mettent  pas  suffi- 
Gamment  à  l'abri  des  vicissitudes  atmosphériques.  U  lui  a  donc 
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fallu  recourir  h  des  moyens  plus  énergiques  et  c’est  pour  cela 
qu’il  a  construit  Vkabilation. 

Mais,  comme  l’on  passe  en  moyenne  les  quatre  cinquièmes  de 
son  existence  dans  la  maison ,  il  est  évident  que  celle-ci  ne  doit 
pas  être  construite  sans  règle,  au  iiasard,  car,  si  les  conditions 
hygiéniques  sont  mauvaises,  la  santé  en  éprouve  un  funeste 
contre-coup.  De  fait,  les  personnes  qui  liahitent  des  logements 
insalubres  sont  sujettes  à  la  scrofule,  à  la  tuberculose  pulmonaire, 
au  rhumatisme  et  è  presque  toutes  les  maladies  épidémiques, 
comme  le  clioléra,  la  fièvre  typlioïde,  la  petite  vérole,  etc. 

Un  membre  du  Parlement  anglais  prouvait,  il  y  a  quelques 
années,  pièces  en  mains,  que  si  tous  les  iiabitants  de  Londres 
étaient  logés  comme  dans  la  classe  aisée,  on  pourrait  conserver 
tous  les  ans  à  la  Cité,  plus  de  2i"i,000  individus  qui  meurent  d’ané¬ 
mie,  de  phtisie  pulmonaire,  ou  entretiennent  la  vie  des  nombreux 
microbes  qui  engendrent  les  maladies  les  plus  meutrières. 

Ce  qu'un  Anglais  pouvait  dire  en  parlant  de  Londres,  on  peut 
le  dire  aussi  en  parlant  de  F'aris.  L’Iiabitalion  de  l’ouvrier  et  du 
pauvre  est  dans  les  plus  mauvaises  conditions  tiygiéniques,  aussi 
voit-on  tous  les  jours  des  campagnards,  venus  de  leur  village, 
jouissant  d'une  santé  parfaite,  mourir  au  bout  de  quelques  années 
emportés  parla  phtisie  pulmonaire,  après  avoir,  squelettes  vivants, 
alternativement  traîné  leur  vie,  pendant  un  ou  deux  ans,  de 
leur  misérable  gral)at  au  triste  lit  d’hépital,  et  de  eelui-ci  dans  un 
cabinet  noir  où  un  logeur  veut  bien  les  recevoir  et  où  les 
mallieureux  tremblent  de  faim  et  de  froid  jusqu’ù.  ce  qu'ils 
rendent  leur  dernier  soupir. 

Construire  une  maison  dans  les  meilleures  condi lions  hygié¬ 
niques  n’est  pas  une  cliose  très  facile.  L’idéal  d’une  habitation 
est,  en  effet,  une  construction  capable  de  soustraire  l’individu, 
la  famille,  ou  plusieurs  groupes  d’individus  à  l’acUon  des  acci¬ 
dents  désagréables  et  souvent  nuisibles  auxquels  les  exposent 
les  oscillations  incessantes  de  la  température  extérieure,  et,  en 
même  temps,  de  leur  permettre  de  jouir  intégralement  des  pro¬ 
priétés  chimiques  et  biologiques  de  l’atr.  «  Toute  l’hygiène  est 
là,  dit  le  docteur  Arnould  :  trouver  les  moyens  de  satisfaire  à 
cette  double  exigence,  ce  sera  résoudre  le  prot)lème.  h 

Nous  allons  voir  comment  on  peut  y  arriver  en  étudiant  suc¬ 
cessivement  ;  la  consh'uction  proprement  dite  de  la  maison,  la 
veulitaiion,  le  chau/fage,  Vcclairage  et  les  J'osses  d'aisance* 
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MnrtincATFi’RS  composés 


§  1.  “  Construction. 

Empincement.  —  So!  supportant  l’habitation,  —  Assèchcmpnt.  Drainage, 
Blindage.  —  Orientation.  —  Maiériaui  de  construction.  —  Murs.  —  Plan¬ 
chers.  —  Plal'onds.  —  Étages. 


On  ne  peut  pas  toujours  choisir  Vempïacemcnt  de  la  maison 
qu’on  veut  construire.  Lorsque  la  chose  est  possible,  il  faut 
donner  la  préférence  à  un  endroit  un  peu  élevé,  ayant  un  sol  sec 
et  perméable  à  l'eau.  S'il  est  formé  de  sable,  de  gravier  ou  de 
calcaire  léger,  il  est  excellent,  surtout  si  la  nappe  d’eau  souter¬ 
raine  est  à  5  ou  6  mètres  d’eau  au-dessous.  U  faut  éviter  le  ter¬ 
rain  argileux  qui  n'est  pas  perméable,  et  les  roches  dures  comme 
le  granit,  parce  qu’elles  s’opposent  à  la  destruction  spontanée 
des  immondices,  à  moins  cependant  que  le  terrain  ne  présente 
une  grande  déclivité  et  qu'il  y  ait  beaucoup  d’eau  pour  tout 
emporter. 

Mais  dans  certains  cas  on  ne  peut  réunir  toutes  ces  condi¬ 
tions. 

Il  est  nécessaire  alors  d'empêcher  la  pénétration  de  l'hu¬ 
midité  en  afiséchani  le  sol  au  moyen  d’un  épais  lit  de  gravier 
placé  un  mètre  au  dessous  du  niveau  des  caves,  ou  d’un  drainage 
en  terre  cuite  dont  la  pente  aboulità  un  cours  d'eau,  car  il  est  très 
important  d'éviter  la  stagnation.  Lorsque  la  nappe  d'eau  est  trop 
abondante,  le  drainage  n'est  pas  suffisant,  il  faut  alors  recourir 
au  hlbtdage  et  revêtir  le  sol  de  plaques  isolantes,  en  employant 
de  l'asphalte,  du  ciment,  du  bitume;  ou  bien  on  construit  sur 
pilotis. 

Quant  à  l’exposition,  ou  mieux  Vorientation,  il  est  préférable 
qu’une  façade  soit  tournée  vers  l’est,  et  l’autre  vers  l'ouest. 
Aucune  ne  se  trouve  ainsi  sacrifiée,  comme  cela  arrive  quand 
l’une  est  au  nord  et  l'autre  au  sud. 

Puisqu'un  des  deux  buts  de  riiabitation  est  de  fournir  à 
l’homme  un  milieu  iulérieur  capable  de  le  mettre  coniplèlemcnt 
à  l'abri  des  vicissitudes  atmosphériques,  il  est  évident  que  les 
matériaux  servant  à  la  construire  ne  doivent  pas  cire  pris  au 
hasard.  11  faut  qu'ils  soient  réfractaires  à  l’humidité,  mauvais 
conducteur  de  la  chaleur,  légers,  solides,  inaltérables.  Si  ces 
cüiidiLiuns  ne  sont  pas  remplies,  les  murs  qui  sont  mouillés  si 
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souvent  par  la  pluie,  les  brouillards,  la  rosée,  deviennent  très 
liumides,  cette  humidité  pénètre  la  maison  et  la  rend  insalubre. 
Au  moment  de  la  construction,  les  matériaux  sont  nécessaire- 
uient  humides,  mais,  s’ils  ont  été  bien  choisis,  il  suffit  de  quatre 
,4  six  mois  pour  qu’ils  soient  secs.  On  ne  doit  pas  employer  le 
ffrès.  Le  granit  est  bien  imperméable,  mais  il  ne  laisse  pas 
passer  l’air,  et,  pour  remplir  le  second  but  d’une  habitation 
saine,  il  faut  que  les  murs  soient  perméables  alin  qu’ils  puissent 
contribuer  à  la  purification  de  l'air  intérieur. 

Les  meilleurs  matériaux  sont  la  pierre  meulière  et  la  brique, 
'l’ollel  pense,  avec  raison,  qu'il  serait  préférable  de  construire 
toujours  les  murs  à  double  paroi.  L'extérieur  aurait  25  centimè¬ 
tres,  l'intérieur  11  centimètres  et,  entre  les  deux,  on  laisserait 
une  couclie  d’air  de  20  centimètres.  Celte  couche  formerait  un 
véritable  matelas  contre  la  déperdition  du  calorique  et  ne  laisse¬ 
rait  pas  l’humidité  traverser.  Dans  les  constructions  légères,  il 
suffirait  d'une  paroi  extérieure  de  11  centimètres,  et  d’une  in¬ 
térieure  de  3  centimètres,  séparées  par  un  espace  de  9  centi¬ 
mètres. 

On  emploie  beaucoup  te  fer  aujourd'hui.  Il  tient  peu  de  place 
et  il  est  très  solide,  mais  il  a  l’inconvénient  d’étre  trop  bon  con¬ 
ducteur  de  la  chaleur.  Celle-ci  le  faisant  parfois  dilater  outre 
mesure,  il  peut,  par  suite  de  celle  dilatation,  contribuer  k 
ébranler  les  murs.  Le  froid,  le  faisant  rétracter,  entraîne  les 
mêmes  accidents.  Mais  on  peut  atténuer  ces  inconvénients  en 
laissant  un  vide  h  chaque  extrémité  des  tiges  de  fer  employées. 

Le  bois  est  lourd,  et  il  a,  de  plus,  l’inconvénient  grave  de  se 
pourrir;  aussi  s’en  sert-on  de  moins  en  moins. 

Ouand  la  maison  est  construite,  on  la  revêt  généralement 
d’enduits  hydrofiiges,  afin  d’empêcher  riiumidité;  car  on  aurait 
beau  choisir  des  matériaux  réfractaires  à  l’eau,  celle-ci  pénétre¬ 
rait  quand  même,  si  ces  matériaux  étaient  trop  longtemps  ou 
trop  souvent  mouillés.  X  rextérieur  on  les  crépît;  à  l’înlérieur, 
on  les  revêt  de  stuc,  de  vernis,  de  tentures,  de  papiers  peints. 
Ce  sont  iA  de  bonnes  précaiilions.  Il  est  toutefois  très  important 
de  ne  pas  se  servir  de  peintures  préparés  avec  des  sels  de  plomb 
ou  d’arsenic,  ou  bien  de  papiers  fabriqués  avec  ces  mêmes  poi¬ 
sons.  Quand  il  s’agit  de  faire  mettre  des  papiers  peints  dans  une 
pièce,  i!  est  bon  de  préparer  la  colle  de  pâte  dont  on  se  sert  avec 
de  l’eau  boriqtiée  k  quinze  pour  cent. 
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Les  planchers  doivent  être  eux  aussi  imperméables.  Celte  cou- 
dilion  est  obtenue  avec  î’asphalte,  le  ciment,  la  mosaïque,  le 
bitume,  les  carrelages  sur  ciment  avec  des  carreaux  de  grès,  de 
ven-e.  Mais  on  n’emploie  guère  ces  nmlériaux  qu’au  rez-de- 
cliaussée.  Pour  les  étages  on  a  recours  au  bois.  Or  les  parquets 
peuvent  devenir  dangereux  s’ils  se  laissent  imprégner  par  les 
substances  organique.s  liquides  et  s’ils  ne  sont  pas  élanclics, 
parce  qu’a  lors  la  poussière  peut  s’accumuler  dans  l’espace  qui 
est  situé  au-dessous,  e.space  appelé  eut  rêvons,  et  comme  elle  peut 
contenir  toute  espèce  de  microbes  pathogènes,  elle  est  susceptible 
de  donner  un  grand  nombre  de  maladies,  quand,  pour  une 
cause  ou  pour  une  autre,  elle  est  absorbée  par  les  individus. 
Heureusement,  il  est  facile  de  rendre  le  plancher  inimprégnable. 
il  suflit  de  faire  pénétrer  à  sa  surface  des  substances  diverses, 
comme  de  l'encaustique,  de  l’Iuiile  de  lin,  du  coallar,  Richard 
conseille  de  passer  avec  un  pinceau,  à  raison  de  un  kilogramme 
par  10  mètres  carrés,  un  mélange  de  goudron  ordinaire  de 
houille  avec  de  l’essence  de  térébenthine,  et  il  vaut  mieux  mettre 
trop  peu  de  goudron  que  trop.  L’opération  doit  être  renouvelée 
tou.s  les  a-ns.  Cependant  on  n’obtient  pas  ainsi  une  étanchéité 
parfaite,  c’est  pourquoi  il  est  préférable  de  combler  l’entre- 
vous  avec  des  siilfslances  antiseptiques,  comme  la  tourbe  et  la 
chaux  éteinte,  ou  bien  de  le  supprimer  en  le  remplissant  de 
ciment. 

Pour  les  plafonds,  il  vaut  mieux  éviter  les  anfractuosités,  tes 
angles,  et  n  établir  que  des  intersections  courbes  alin  de  pouvoir 
mieux  les  nettoyer. 

Les  maisons  ont  généralement  plusieurs  étages.  Donnons  tout 
de  suite  ici  quelques  indications  tiygiéniques.  Si  le  rez-de^ 
chaussée  est  placé  sur  une  cave  bien  construite  et  s’il  s'élève  un 
peu  au-dessus  du  sol,  il  n’est  |)as  malsain  de  l’habiter,  mais, 
dans  les  villes,  il  ne  reçoit  ordinairement  pas  assez  d'air.  Nous 
condamnons  complètement  le  sous-sol  comme  habitation.  Le 
premier  étage  et  ceux  qui  suivent  sont  sains  s’ils  ont  été  cons¬ 
truits  suivant  les  indications  que  nous  venons  de  donner. 

Une  famille,  sans  enfants,  devrait  toujours  avoir  au  moins 
deux  pièces,  une  pour  la  cuisine  et  l'autre  pour  coucher.  Malheu¬ 
reusement  dans  les  villes  un  très  grand  nombre  de  familles  ne  di.s- 
posent  que  d’une  seule  pièce.  Or  rien  n’est  plus  pernicieux  pour 
la  santé.  Voici  d’après  l’annuaire  de  Berlin,  le  nombre  de  décès 
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survenus  dans  les  logements  ouvriers,  suivant  le  nombre  do 
pièces  qu'ils  occupent  : 


1  pièce.  .  .  .  .  . 

2  pièces  ,  .  .  *  . 

3  pièces  ,  .  .  *  * 

4  pièces  ,  *  .  *  . 


1C3,5 
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pour  1  000  lialiitaut:. 


Ces  chiiïres  sont  significatifs.  Xous  avons  déjà  dit  (page  181) 
que  la  ctiambre  à  coucher  devait  être  la  plus  belle  pièce  de  l'ha- 
hitalion.  La  cuisine  doit  être  éloignée  autant  que  possible  et  bien 
aérée.  Enfin  l'évier  sera  muni  d’un  obturateur  hydraulique  (nous 
allons  en  parler  un  peu  plus  loin)  afin  que  les  gaz  et  le.s  odeurs 
ne  reviennent  pas  dans  rappartemenl,  surtout  si  le  tuyau  do 
ciiiite  communique  avec  régouL 


§  2.  —  Ventilation. 


Altéralion  rapide  de  Pair  intérieur.  —  Cubage  d’air  ou  de  place.  —  Ventila¬ 
tion  naturelle  sans  insuLlatiori.  ^  Ventilation  artiQcielle,  ou  avec  instal- 
laiion. 


L'air  qui  pénètre  dans  les  hahitations  s’altère  vite.  Une  des 
principales  causes  de  cette  altération  sont  les  excrétions  gazeuses 
ou  volatiles  des  personnes  qui  s'y  trouvent.  On  voit  que  l’air  ex¬ 
piré  contient  quatre  pour  cent  d’acide  carbonique,  alors  que  l’air 
inspiré  n’en  renferme  que  quelques  traces.  Richet  cl  llanriot  ont 
constaté  qu’un  adulte  rejette  25  litres  de  ce  gaz  dans  l’almos- 
phére  d'une  chambre,  lorsqu’il  est  au  repos,  car  ce  chiflre  peut 
atteindre  le  double  et  même  le  triple,  s’il  se  livre  à  un  travail 
musculaire  assez  pénible.  Cependant,  ce  n’est  pas  l’acide  carbo¬ 


nique  seul  qui  cause  les  accidents.  D'.\rsonville  et  Brown- 
Séquard,  à  la  suite  de  nombreuses  recherches,  ont  cru  pouvoir 
admettre  qu'il  se  produit  dans  les  poumons  un  poison  volatil  qui 
est  plus  ou  moins  meurtrier  suivant  les  individus.  Mais  un  grand 
nombre  d'autres  expérimentateurs  n'ont  pas  trouvé  ce  poison.  Il 
n’y  a  que  Wurtz  qui  pense  avoir  isolé  de  l’air  expiré  le  ctilorhy- 
drate  d’un  alcaloïde  spécial,  peut-être  Vanlhropoiorine.  Quoi  qu’il 
en  soit  il  est  plus  que  probable  que  les  excrétions  gazeuses  cuta¬ 
nées  et  pulmonaires  jouent  un  grand  rôle  dans  l’alléralion  de 
l’air  conliné. 
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C(‘liii-ci  est  encore  vicié  par  le  chau/fa;}e,  lorsque  les  produits 
de  la  combustion  ne  sont  pas  sufllsaniment  rejetés  au  dehors,  et 
par  Véclairatjf’j  l’électricité  exceptée.  Une  lampe  à  pétrole,  don¬ 
nant  un  éclairage  équivalant  à  7  bougies,  dégage  par  heure 
♦il  litres  d'acide  carbonique.  Un  bec  de  gaz,  brûlant  158  litres 
û  l'heure,  absorbe  234  litres  d'oxygène  et  dégage  128  litres  d’a¬ 
cide  carbonique,  avec  de  la  vapeur  d’eau.  Or,  dès  qu’il  y  a  un 
pour  cent  de  ce  gaz  dans  l’air,  celui-ci  doit  être  considéré  comme 
fort  suspect,  non  pas  à  cause  de  cette  quantité  même,  mais  bien 
parce  que  sa  présence  indique  qu’il  y  a  en  même  temps  d’autres 
produits  plus  ou  moins  toxiques.  Heureusement  il  existe  dans 
les  pièces  une  aération  à,  peu  près  continuelle  à  cause  des  portes 
et  des  fenêtres,  les  produits  dangereux  sont  ainsi  rejetés  en  très 
grande  partie  au  fur  et  ;ï  mesure  qu'ils  se  forment,  et  les  incon¬ 
vénients  se  trouvent  fort  atténués. 

Enfin  si  l’habilation  u’est  pas  tenue  très  propre,  il  peut  .se 
produire  des  foyers  de  fermentations  qui  constituent  une  nouvelle 
cause  d’alléralioo  de  l’air. 

Comment  arrive-t-on  à  prévenir  les  dangers  auxquels  on 
s’expose  si  on  reste  quelque  temps  dans  une  clianibre  dont  l’air 
a  perdu  ses  propriétés  vivifiantes ’?  On  y  arrive  grâce  à  une  bonne 
ventilation,  et  en  donnant  ;V  la  pièce  les  dimensions  voulues, 
afin  que  l'air  soit  moins  vile  altéré.  C’est  ce  qu'on  appelle  le 
cubage  d’air  ou  de  place. 

11  est  basé  sur  la  quantité  d'acide  carbonique  qu’une  chambre 
peut  contenir  sans  qu’il  y  ait  du  danger  pour  la  santé.  Or  une 
personne  placée  dans  une  chambre  fermée  mesurant  3Ü  mètres 
culies  de  capacité,  exhale,  au  bout  de  huit  heures,  assez  d’acide 
carbonique  pour  que  l'air  de  cette  chambre  en  contienne  un  peu 
p]usdeü,6  pour  cent.  Dès  lors,  l’air  est  insalubre;  il  peut  être  mémo 
dangereux;  il  ust  donc  nécessaire  que  toute  pièce  habitée  ail  au 
moins  30  mètres  cubes  par  habitant.  Certains  auteurs  ne 
réclament  que  18  ou  20.  Et,  de  fait,  le  chiffre  peut  varier  puisque, 
une  chambre  étant  plus  ou  moins  bien  fermée,  beaucoup  de 
conditions  interviennent  pour  modifier  l'air  qu’elle  contient.  On 
est  d’accord  pour  réclamer  environ  60  mètres  cubes  dans  les  ate¬ 
liers,  et  80  dans  les  hôpitaux,  parce  que  les  causes  de  souillure 
sont  plus  nombreuses  dans  ces  endroits. 

Mais  le  meilleur  moyen  de  purifier  l’air  d’un  appartement 
c’est  de  recourir  à  la  ventilalion. 
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Ccllc-ci  est  r7a?wre//e  quand  ou  ouvre  les  fenêtres  de  maniùre 
à  établir  des  courants  d'air.  Seulement  ce  moyen  ne  peut  être 
employé  que  de  temps  en  temps  et  à  certains  moments,  puisque 
les  courants  d'air  sont  dangereux.  On  l’obtient  encore  grâce  à  la 
perméabilité  des  parois  de  l’iiabilalion  ;  par  des  vitres  â  soiilïlet 
que  l’on  ouvre  sur  leur  bord  inférieiir;  par  des  lames  de  verre 
disposées  en  persiennes;  par  deux  glaces  placées  à  une  certaiac 
distance,  l'extérieure  ne  fermant  pas  complètement  en  bas,  et 
l’intérieure  en  haut,  ce  qiiî  fait  que  l’air  est  obligé  de  passer  entre 
l’étroit  espace  situé  entre  les  deux  verres  avant  de  pénétrer  dans 
l’apparteinent;  par  des  soupapes  ou  des  briques  de  ventilation 
percées  de  plusieurs  conduits  et  placées  dans  les  murailles,  tout 
près  du  plafond,  mais  ayant  le  désavantage  de  retenir  toutes  les 
poussières  et  de  pouvoir  contaminer  ainsi  l’air  qui  les  traverse; 
en  (in  par  des  vitres  perforées. 

«  MM.  Appert,  maîtres  verriers,  sont  enfin  parvenus,  après  de 
nombreux  essais,  à  fabriquer  de  ces  vitres.  Elles  comprennent 
5,000  trous  par  mètre  carré,  trous  ayant  une  seclion  circulaire 
de  3  millimètres  de  diamètre  chacun  cl  espacés  de  15  millimèlres 
d’axe  en  axe,  sur  une  épaisseur  de  verre  de  3““,5;  d’autres 
vitres  un  peu  plus  épaisses  {5  millimètres  d’épaisseur)  ont  des 
trous  de  4  millimètres  de  diamètre,  espacés  de  20  millimètres 
d’axe  en  axe.  Les  trous  étant  évasés  â  l’intérieur,  les  veines 
Ihtides  de  l’air  se  trouvent  épanouies  à  leur  entrée  dans  la  pièce. 
Placées  à  une  hauteur  minima  de  2“,50  au-dessus  du  sol,  afin  que 
les  veines  d’air  arrivant  n’incommodent  pas  les  occupants,  ces 
vitres  perforées  permettent  d’introduire  insensiblement  et  inces¬ 
samment  de  l'air  frais  dans  les  nombreuses  parties  de  l'habita- 
lion  où  l’aération  est  des  plus  indispensables;  dans  les  pièces 
élevées  et  dans  les  appartements,  elles  peuvent  aussi  être  utilisées 
à  la  condition  qu’on  les  dispose  de  façon  à  pouvoir  recouvrir  par 
moments  leur  surface  ouverte;  ce  que  l'on  peut  obteuirà  l'aide 
d’un  chà.ssis  mobile  pouvant  dégager  et  fermer  à  volonté  leurs 
orifices.  Il  faut  aussi  noter  qu'elles  ne  sont  pas  exposées  à 
s’obstruer,  car  toutes  les  vitres  dos  fenêtres  sont  nécessairement 
lavées  et  de  cette  façon  l’air  qui  les  traverse  ne  se  cha-ge 
d’aucune  impureté  au  passage.  »  (Proust.) 

Mais  tous  ces  procédés  sont  plus  ou  moins  infidèles,  aussi 
doit-on  recourir,  toutes  les  fois  que  c'est  possible,  à  la  veuHtathm 
artificielle.  Celle-ci  s’obtient  au  moyen  d'a[>pareils  spéciaux,  il 


J 


m 


MODIFICATEURS  COMPOSÉS 


faut,  en  eflcl,  êtaljlir  toujours  une  entrée  pour  l’nir  pur,  une 
sortie  pour  celui  qui  est  vicié,  et  une  force  pour  le  mettre,  vicié  ou 
non,  en  mouvement.  Les  deux  mélliodes  que  l’on  emploie  surtout 
sont  :  la  veidiUitiou  par  aspiration^  ou  par  apppA  et  la  veniilalion 
par  propulsion. 

Quand  on  cliaufTe  l'air  en  un  point  donné  d'une  pièce,  si  ce 
fluide  gazeux  trouve  une  issue  supérieure  par  laquelle  il  peut 
s’échapper,  il  se  produit  aussitôt  un  mouvement  d'air  puisque 
celui  qui  a  été  chaullé  et  qui  sort  est  lemplacô  sur-le-champ  par 
du  froid.  Les  cheminées  agissent  généralement  ainsi,  et  en 
réalité,  dans  les  maisons  ordinaires  et  les  appartements,  celte 
ventilation  est  presque  toujours  sutfisante  si  on  prend  les  pré¬ 
cautions  voulues.  Il  faut  savoir,  en  efl'et,  que,  dans  certains  cas, 
l’appel  d'air  peut  être  trop  fort;  si  on  n’y  prend  garde,  la  venti¬ 
lation  devient  alors  exagérée  et  elle  donne  lieu  ù  des  couranl.s 
froids  (jui  peuvent  être  nuisibles.  C'est  pourquoi  dans  les  grandes 
constructions,  il  est  préférable  de  rceoitrir  à  la  ventilation  artifi¬ 
cielle  qui  ne  fait  courir  aucun  danger,  et  déverse  à  Ilots  dans  les 
Itiôces  un  air  pur  et  frais  venant  remplacer  celui  (jui  s’y  trouvait 
et  qui  avait  perdu  ses  propriétés  bienfaisantes. 

La  vraie  ventilation  par  aspiralion  doit  être  faite  comme  elle 
l’est  à  l’hôpital  Larihoisiêi'C,  où  ce  système  existe  dans  un  grand 
nombre  de  pavillons.  Des  cliambres  à  air,  chaufl’ées  par  de.s 
poêles  d’eau  chaude  et  dis|)osées  dans  les  combles,  sous  une 
chambre  d’appel,  conimuniqucnt  avec  les  salles  à  chaufler  par 
des  conduits  verticaux  ménagés  dans  les  murs,  et  par  des  Dou¬ 
ches  d’appel.  L'air  frais  pénètre  dans  les  salles  par  des  con¬ 
duits  liorizontaux  f[ui  s’ouvrent  en  deliors  au  niveau  des  plan- 
chers;  il  s'échaiifFe  au  contact  de  tuyaux  d’eau  chaude,  et  sort 
par  les  bouches  d’appel  pour  se  rendre  dans  les  chambres  à  air, 
d'où  les  cheminées  d'appel  le  disséminent  dans  l’atmosphère. 

Dans  la  venliintion  à  propulsion,  un  appareil  analogue  ù 
l’hélice  d’un  navire,  mû  par  la  vapeur  ou  l’air  comprimé,  ins  utile 
l'air  puisé  en  un  point  élevé,  dans  un  tube  qui,  en  se  ramitianl, 
le  porte  dans  les  pièces  ù  ventiler  après  qu’il  a  été  échaudé  au 
contact  do  conduites  d'eau  chaude. 

Malheureusement  il  y  a  bien  peu  d’habitations  où  l'un  de  ces 
deux  derniers  procédés  soit  .appliqué.  On  doit  donc  recourir  à  la 
ventilation  naturelle  et  l’employer  largement,  tout  en  évitant  les 
courants  d’uîr  trop  violents  qui  pourraient  occasionner  des  mala- 
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dies.  On  méconnaît  beaucoup  trop  la  nécessité  d’introduire  dans 
les  locaux  qu’on  habite  le  plus  d’air  possible  venant  du  dehors. 


§  3.  —  Chauffage. 

Règles  générales*  —  Combustibles  :  combastlbles  végétaux,  bois,  charbon  de 
bois,  tannée,  tourbe;  combustibles  minéraux  :  houille,  anthracite,  coke, 
agglomérés,  briquettes,  charbon  de  Paris,  gaz  combustible,  pétrole,  —  Appa¬ 
reils  de  chaulTage  :  cheminées,  poêles,  calorifères,  radiateurs  électriques, 

A.  —  Règles  générales.  —  Quand  la  température  extérieure 
baisse  trop,  il  est  nécessaire  de  faire  du  feu  dans  son  habitation 
afin  de  lutter  contre  le  froid.  Il  faut  donc  se  chauffer,  mais  pas 
à  tort  et  à  travers,  car  il  est  de  la  plus  haute  importance  d’obtenir 
une  température  moyenne,  aussi  égale  que  possible  et  ne  présen¬ 
tant  par  conséquent  que  fort  peu  d’écarts. 

D’après  E.  Trélat,  on  aurait  cette  température  moyenne  non 
pas  en  chauffant  directement  les  pièces  de  la  maison,  ce  que  l’on 
obtient  en  élevant  artificiellement  et  directement  la  température 
de  l’air  qu’elles  renferment,  mais  bien  en  maintenant  à  une  cer¬ 
taine  température  les  parois.  En  effet,  si  on  fait  abstraction  de 
la  ventilation  naturelle,  les  seules  causes  du  refroidissement  pro¬ 
viennent  de  l’enveloppe  ;  il  faut  donc  donner  à  celle-ci,  aux  par¬ 
quets,  et  à  tout  le  matériel  qui  se  trouve  dans  la  maison,  autant 
de  chaleur  que  les  infiuences  extérieures  leur  en  prennent.  On 
pourra  ainsi  se  chauffer  sans  enlever  à  l’air  une  grande  partie  de 
ses  qualités  normales,  et  on  aura  un  intérieur  ihermique  salubre. 
C’est  là  assurément  une  conception  fort  ingénieuse  et  rationnelle 
du  meilleur  mode  de  chauffage,  mais  il  est  loin  d’être  toujours 
pratique. 

Quelle  est  la  température  qui  convient  le  mieux  à  l’organisme  i 
Elle  varie  suivant  les  individus.  On  admet  généralement  qu’elle 
ne  doit  pas  s’élever  au-dessus  de  16  à  18°  dans  les  locaux  où  l'on 
séjourne,  sans  faire  de  l’exercice,  comme  le  salon,  le  cabinet  de 
travail,  la  salle  à  manger.  Dans  la  chambre  à  coucher,  il  est  bon 
de  ne  pas  dépasser  12°  ;  et,  si  on  est  bien  portant,  il  est  préférable 
de  ne  pas  la  chauffer  à  moins  qu’elle  ne  soit  humide,  car  alors  il 
est  utile  de  faire,  de  temps  en  temps,  un  peu  de  feu.  Dans  les. 
chambres  des  malades  le  thermomètre  ne  doit  jamais  monter  aii-- 
dessus  de  18°. 
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Il  est  très  îm porto  ni  de  répartir  la  chaleur  aussi  également 
que  possible  et  de  veiller  à  ce  que  l’air  ne  soit  pas  trop  asséché. 
Un  air  sec  est  mauvais  pour  l’organisme,  et  il  agit  nièiiie  sur  les 
objets  qui  se  trouvent  dans  les  pièces  chauiïécs. 

Le  chaullage  favorise  la  ventilation;  s’il  est  bien  compris,  il 
contribue  donc  à  purifier  l'air.  Mais  s’il  est  mal  fait,  si  on  emploie 
des  appareils  défectueux,  il  le  contamine,  au  contraire,  en 
■^pandanl  de  l'oxyde  de  carbone,  de  l’acide  carbonicjue,  de 
ùicide  sulfureux,  de  l’hydrogène  sulfuré,  de  l’ammoniaque.  Tous 
ces  gaz  sont  entraînés  au  dehors  quand  l’appareil  fonctionne 
bien.  Mais  s’il  marche  mal,  s’il  y  a  défaut  de  tirage,  renversement 
de  la  direction  du  courant  d’air,  ils  sont  jetés  dans  l’appar- 
tcmcnl  et  donnent  lieu  à  des  intoxications  plus  ou  moins  graves. 
Quand  on  brûle  du  bois,  ou  du  charbon  de  terre,  on  n’a  rien  à 
craindre,  parce  que  la  faniôc  prévient  à  temps  du  danger.  Il  n’en 
est  pas  de  même  avec  les  poêles;  aussi  ce  sont  ces  appareils  qui 
occasionnent  le  plus  d’accidents. 

Les  enipuisonuemcnls  sont  dns  surtout  û  Toxyde  de  carbone. 
Claude  Bernard  a  démontré  qu’il  se  forme,  quand  ce  gaz  est 
absorbé,  de  la  carboxybénioglobine  amenant  la  perte  fonc¬ 
tionnelle  du  globule  l’Ouge  qui  est  dès  lors  incapable  de  fixer 
Toxygène  et  de  produire  riiéinatose.  Uirelmann,  (îruber  et  llcmpol 
admettent  que  l’air  respiruble  ne  doit  pas  renfermer  plus  de  0,2 
ù  0,3  pour  mille  d’oxyde  de  carbone.  On  peut  reconnaître  la  pré¬ 
sence  de  ce  gaz  dans  l’air  avec  le  grizoumètre  de  Coqnillon. 

B,  —  Combustibles.  —  Les  combustibles  dont  on  se  sert 
pour  le  chaufl'agc  sont  tirés  du  l'êgne  végétal  et  du  7’ôgne  minéral. 

a)  Les  Cûmhustihles  végétaux  comprennent  le  bois,  le  charbon 
de  bois,  la  iauiiée  et  la  tourbe. 

Le  bois  est  le  plus  sain  des  combustibles.  H  dégage  bien  de 
l’acide  carbonique  et  de  i’oxyde  de  carbone,  mais  pas  de  compo¬ 
sés  sulfureux  ou  ammoniacaux.  Il  faut  employer  des  bois  secs 
parce  qu'ils  brûlent  mieux  et  avec  une  tlamme  plus  vive  que  les 
bois  humides.  Ceux-ci  dégagent  une  fumée  noire  et  épaisse  qui 
irrite  la  goi’ge  et  provoque  la  toux. 

Le  charbon  de  bois  est  le  produit  de  la  combusiîon  incomplète 
du  bois  opérée  artificielleinciil.  Quand  on  allume  ce  charbon  on  a 
lu  braise.  Or  la  braise  donne  beaucoup  de  chaleur,  mais  elle 
dégage  aussi  beaucoup  d’acide  carbonique  et  d’oxyde  de  carbone. 
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C'est  A  la  présence  tic  ce  dernier  gaz  que  sont  dus  les  maux  de 
tête,  les  vertiges,  les  vomissements,  les  syncopes  survenant  cîiez 
les  personnes  qui  séjourneut  dans  une  pièce  où  l’on  brûle  du 


charbon. 

La  tannée  est  le  résidu  formé  par  les  écorces  de  chêne  qui  ont 
servi  à  la  préparation  des  peaux,  au  tannage.  On  comprime  ce 
résidu  encore  humide,  et  on  confectionne  des  mottes  rondes  qne 
l'on  fait  sécher.  Ces  molles  brûlent  très  lentement  et  conservent 
toiigtenips  une  douce  clialeur.  Elles  ne  constituent  pas  un  feu 
bien  aristocratique,  mais  comme  leur  prix  est  peu  élevé,  elles 
fournissent  un  combustible  précieux  pour  le  pauvre. 

La  tourbe  est  un  intermédiaire  entre  le  combustible  minéral 
et  le  végétal.  Elle  est  formée  par  l'amas  de  débris  végétaux 
appartenant  à  des  plantes  a(|ualiques,  herbacées,  mais  elle  est 
e.xtraile  du  sol  comme  les  combustibles  minéraux.  On  distingue 
ta  tourbe  noire  ou  d’un  brun  foncé,  renfermant  très  peu  de 
débris  végétaux,  et  une  tourbe  d’un  brun  clair,  herbacée,  spon¬ 
gieuse,  entièrement  formée  de  débris  végétaux  mêlés  à  des 
matières  argileuses,  La  loui-be  brûle  très  mal  et  chaunc  peu.  Elle 
donne,  en  outre,  une  funiée  épaisse,  sudocante  et  fétide.  C’est 
donc  un  mauvais  combustible  sous  tous  les  rapports, 

b)  Les  combustibles  minéraux  renferment  la  houille^  le  co!:e, 
les  agglojnércSf  le  gaz  combustible  et  le  pétrole- 

Lu  houille  ou  charbon  de  terre.,  formée  par  des  arbres  carbo¬ 
nisés  au  sein  de  la  terre,  est  grasse  ou  maigre.  La  pretnière,  en 
brûlant,  donne  une  flamme  très  vive  et  une  chaleur  intense.  La 
deuxième  brûle  plus  dîlücllement  et  cliaulic  moins  bien.  Toutes 
les  deux  dégagent  une  fumée  épaisse  contenant  de  l'acide  carbo¬ 
nique,  de  l’oxyde  de  carbone,,  des  composés  sulfureux  et  une 
huile  empyi'eumalique  qui  la  rend  très  irritante  et  sutlocante.  Il 
est  donc  nécessaire  de  ne  brûler  la  houille  que  dans  des  appa¬ 
reils  lirant  bien.  ^  Vanthracite  que  l’on  emploie  beaucoup 
aujourd’hui  n'est  qu'une  espèce  de  charbon  de  terre. 


Le  coke  est  le  résidu  de  la  distillation  et  de  l’incinération 
incomplète  de  la  houille,  11  provient  des  usines  à.  gaz.  Il  brûle 
très  bien,  sans  naiiime,  sans  fumée,  sans  odeur  et  chauffe  à 
merveille.  C’est  donc  un  bon  combustible,  il  n'a  que  l  luconvc- 
nient  de  s’éleindre  parfois  instantanément  à  l'air  libre. 

Agglomérés ,  briquettes,  boulets.  Avec  les  résidus  du  charbon 
de  terre,  de  la  poussière  de  bouille  ou  de  coke  et  de  l'argilo 
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délayée  on  fait  un  mélange  que  l’on  agglomère  avec  des  matières 
goudronneuses  provenant  de  la  fabrication  du  gaz  d’éclairage. 

Cette  masse  prend  le  nom  de  briquette,  de  boulet,  etc.,  suivant  la 
forme  qu’on  lui  donne.  Elle  brûle  mieux  que  la  tourbe  et  cons¬ 
titue  un  assez  bon  combustible.  —  On  fait  une  préparation  ana¬ 
logue  avec  les  débris  du  charbon  de  bois  et  on  obtient  ce  qu’on 
appelle  le  charboji  de  /Vrw,qui  brûle  plus  lentement  que  le  charbon 
ordinaire  et  ne  dégage  pas  d’odeur. 

Le  gaz,  comme  moyen  de  chaufTage,  se  répand  de  plus  en  plus. 
En  effet,  son  bon  marché,  la  facilité  de  sa  distribution,  la  rapidité 
avec  laquelle  on  peut  obtenir  une  température  élevée  ou  la  suppri¬ 
mer  instantanément  par  un  tour  de  robinet,  constituent  des  avan¬ 
tages  appréciables.  Sa  combustion  donne  évidemment  lieu  à  un 
dégagement  de  gaz  dangereux  qu’il  est  important  de  déverser  au 
dehors,  II  faut  donc  avoir  un  appareil  qui  tire  bien,  muni  d’un  tuyau 
de  dégagement,  par  lequel  les  gaz  nocifs  peuvent  s’échapper  par  la 
cheminée.  Il  en  est  de  même  pour  les  autres  combustibles. 

Le  pétrole  doit  être  employé  avec  beaucoup  de  précautions, 
car  il  est  fort  dangereux  dans  son  maniement,  et,  comme  le  gaz, 
il  expose  à  des  explosions. 

G.  —  Appareils  de  chaufTage.  —  Il  est  probable  que  le  premier 
homme,  lorsqu’il  sentit  le  froid  pour  la  première  fois,  se  mit 
en  devoir  de  ramasser  du  bois  sec,  y  mit  le  feu  et  se  plaça  devant 
pour  se  chauffer.  Ce  moyen  est  excellent  en  plein  air,  et  quelle 
que  soit  la  nature  du  combustible.  On  se  met  du  côté  opposé  où 
la  fumée  se  dirige,  et  comme  celle-ci  emporte  les  gaz  nuisibles,  on 
profite  de  la  chaleur  tout  en  respirant  un  air  pur.  Mais  c’est  tout 
différent  quand  il  s’agit  de  se  réchauffer  dans  un  espace  clos. 
On  doit  alors  élever  la  température  à  un  degré  fixe,  déterminé  ; 
maintenir  cette  température  avec  le  moins  de  dépense  possible 
et  sans  que  l’air  de  la  pièce  subisse  des  modifications  capables  de 
le  rendre  insalubre.  La  résolution  de  ce  problème  est  assez  difficile. 

II  est  évident  que  le  brasero,  dans  lequel  la  combustion  se  fait 
sans  fumée,  mais  en  produisant  beaucoup  d’oxyde  de  carbone  et 
d’acide  carbonique,  constitue  un  chauffage  primitif  très  nuisible 
et  qu’il  faut  proscrire  d’une  manière  absolue  comme  mode  de 
chauffage  dans  un  appartement.  S’il  chauffe  assez  économique¬ 
ment,  il  corrompt  l’air  avec  une  rapidité  très  grande. 

La  cheminée  offre  de  très  grands  avantages.  Elle  ne  dessèche 
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pas  l’air,  ne  le  vicie  pas  et  contribue  puissamment  à  la  ventila¬ 
tion.  Mais  elle  a  l’inconvénient  de  n’utiliser  qu’une  faible  partie 
de  la  chaleur  produite,  G  0/0  avec  du  bois,  12  à  13  0/0  avec  du 
coke  ou  du  charbon  de  terre.  Pour  atténuer  cet  inconvénient 
autant  que  possible,  on  a  disposé  dans  le  foyer  des  tubes  creux 
traversés  par  l’air  qui  vient  du  deliors  î  cet  air  s  échauffé  aux 
dépens  des  gaz  de  la  combustion  et  se  répand  chaud  dans  la  salle, 
dont  il  élève  ta  température.  Ou  bien  encore,  on  fait  passer  de 
l’air  derrière  le  fond  du  foyer  muni  de  nervures,  et  cet  air  vient 
se  répandre  dans  la  pièce  par  deux  ouvertures  pratiquées  de 


Fig.  27.  Cbrminür  Ck.  Jolv.  —  1.  Aipe,  —9.  Coquille  en  fouie.  —  3.  Chambre  do 
chaleur,  —  A,  Cadre  en  fontft.  —  5.  Trappe.  —  G.  Taatbeurs  ou  tuyaux  en  lôie,  — 
7*  Trappe  eu  chicane.  —  8  Rideau  mobile* 


chaque  céle  de  la  cheminée.  Ainsi,  dans  le  foyer  Ch.  .loly  {fig.  27), 
existent  : 

1“  Une  plaque  de  fonte  isolée  1,  formant  lïitre;  elle  reçoit  au- 
dessus  tes  chenets  ou  la  grille  supportant  le  combustible.  Par- 
dessous  et  en  avant  vient  déboucher  l’air  frais  extérieur  ; 

2®  Une  coquille  en  fonte  2,  formant  foyer  rétlecleur  ;  celte 
coquille  est  plane  à  l’intérieur.  Au  contraire,  sa  partie  externe, 
formant  une  paroi  de  la  chambre  de  chaleur  3,  non  sujette  à 
engorgement,  est  munie  de  nervures  et  d'ondulations  nombreuses 
recourbées  en  forme  de  dôme,  destinées  à  rélléchir  la  chaleur 
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dans  ]a  pièce,  à  augmenter  considérablement  les  surfaces  de 
transmission,  enfin,  à  utiliser  la  chaleur  là  où  elle  est  la  plus 
intense,  c’est-à-dire  en  haut  du  foyer. 

3“  Un  cadre  en  fonte  4,  venant  s’emboîter  sur  la  coquille  2. 
et  supportant  une  trappe  o  à  fermeture  conique.  Dans  la  feuillure 
supérieure,  viennent  se  poser  les  tambours  ou  tuyaux  en  tôle  6, 
destinés  à  utiliser  la  fumée  :  tantôt  ces  tuyaux  vont  en  croix, 
si  la  sortie  de  la  fumée  est  directe,  tantôt  le  tambour  se  disposera 
avec  une  sortie  à  droite  ou  à  gauche,  suivant  la  direction  des 
clieniinécs,  qui  varie  à  rinfini.  Le  ramonage  sera  direct,  soit  par 
des  tampons  latéraux,  soit  en  soulevant  la  trappe  ou  chicane  7, 
posée  sur  tasseaux  (.^.  Proust). 

Les  poêles  ont  sur  la  cheminée  l’avantage  d’utiliser  une  plus 
grande  partie  de  la  clialeur  produite,  mais  ils  ont  l’inconvénient 
grave  de  s’écliaufièr  très  vite,  de  répandre  une  odeur  désagréa¬ 
ble,  de  dessécher  Pair  et  d’exhaier  de  l’acide  carbonique  et  de 
l'oxyde  de  carbone.  Les  poêles  en  faïence  s’écbauJTent  lentement 
cl  conservent  la  chaleur  plus  longtemps  que  les  poêles  en  fonte; 
ils  fournissent  une  chaleur  plus  douce.  Les  poêles  en  fonte  sont 
plus  dangereux,  et  l'asphyxie  est  bien  plus  à  redouter  s’ils  ont 
été  noircis  à  la  mine  de  plomb,  si  on  les  chauHe  au  rouge,  ou  si  la 
pièce  est  étroite  et  mal  veulilée. 

Coulier  a  donné  des  règles  applicables  à  ces  deux  espèces  de 
poêles,  nous  croyons  utile  de  les  reproduire  ici  : 

1“  Le  cendrier  doit  avoir  une  porte  pouvant  fermer  herméti¬ 
quement.  C'est  elle  et  non  la  clé  placée  en  aval  du  foyer,  sur  le 
tuyau,  qui  doit  régler  le  tirage.  Son  obturation,  au  lieu  d'être  un 
danger,  comme  l’est  à  un  si  iiaut  degré  la  fermeture  du  tuyau 
d'évacuation,  est,  au  contraire,  une  garantie  contre  le  reflux  des 
produits  de  combustion  dans  la  pièce; 

2“  l,a  clef  doit  être  supprimée;  si  on  la  conserve,  le  diaphragme 
doit  être  échancré  de  façon  à  ne  pouvoir  Jamais  obturer  complè¬ 
tement  le  tuyau  ; 

3®  La  partie  supérieure  du  foyer  sera  complètement  ouverte 
pour  l'introduction  du  combustible,  et  elle  recevra,  lorsque  le 
poêle  est  allumé,  une  chaudière  en  cuivre  ou  en  fer,  à  fond  plat, 
s’ailaptant  exactement  à  l’orifice  et  pouvant  contenir  cinq  ou  six 
litres  d'eau  à  évaporer.  Le  foyer  n’aura  pas  de  porte  latérale  ; 

Le  tuyau  devra  partir  de  la  partie  la  plus  élevée  du  foyer 
et  présenter  à  sa  sortie  une  inclinaison  de  45  centimètres,  de 
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façon  a  CG  qu’il  ne  puisse  élre  obstrué  par  les  cendres  ou  les 
cscarbiMcs. 

Les  inconvénients  des  poêles  en  fonte  ou  en  faïence  sont 
fortement  atténués  quand  on  met  une  douhle  enveloppe.  L’air 
s’écliaufle  en  circulant  entre  les  deux:  enveloppes  et  ne  pénètre 
dans  la  pièce  qu'après  avoir  traversé  un  réservoir  d’eau  qui 
riuimecte  et  le  purifie. 

Les  poêles  vwbiles  ou  ft  combustion  lente  visent  surtout  l’éco¬ 
nomie.  Ils  sont  dangereux  pour  plusieurs  raisons.  Le  tuyau  de- 
fumée  ne  peut  être  raccordé  à  joint  éfanche.,  par  suite  de  la 
mobilité  des  poêles.  Le  tablier  ne  ferme  pas  hermétiquement,  et 
il  y  a  surtout  un  jour  plus  ou  moins  considérable  eidre  le  bas 
de  celui-ci  et  la  pierre  d'âtre.  11  suflit  donc  d’une  iusuflisance  de 
tirage,  d’une  bourrasque,  pour  que  les  gaz  loxi(pie.s  se  dégagent 
<liins  la  pièce  en  pa.ssant  par-dessous  la  trappe,  ou  par  le  trou 
percé  dans  la  trappe  même,  «  Les  poêles,  dit  A.  Proust,  sont, 
d’ailleurs,  particulièrement  ù  redouter,  en  raison  de  la  façon 
dont  s’y  produit  la  combustion.  Elle  se  fait,  dans  ces  appareils.  Si 
la  base  d’une  masse  de  cliarbon,  et  les  gaz  produits  sont  forcés, 
pour  gagner  la  cheminée,  de  traverser  une  couche  de  eombus- 
tihte  porté  au  rouge;  or,  ce  sont  là  les  conditions  les  plus  favo¬ 
rables  pour  produire  de  l'oxyde  de  carbone  ;  la  formation  de  ce 
gaz  est,  d’ailleurs,  favorisée  encore  par  la  combustion  lente  qu’oii 
s’efl'orce  toujours  de  réaliser  dans  ces  appareils;  toutefois,  la 
combustion  fût-elle  très  vive,  il  se  produirait  encore  de  l’oxyde 
de  carl)One,  il  s'en  formerait  une  moins  grande  qu-antité  pour 
cent  volumes  de  gaz;  mais  le  volume  total  d’oxyde  de  carbone 
formé  serait,  dans  les  limites  de  la  pratique,  d'autant  plu.s  consi¬ 
dérable  que  la  combustion  sérail  elle-même  plus  active.  On  com¬ 
prend  ainsi  combien  le  refoulement  des  gaz  de  combustion  est 
dangereux,  puisque  ces  gaz  contiennent  une  notable  proportion 
d’oxyde  de  carbone.  Ce  gaz  peut,  d’ailleurs,  se  dégager  dans  le 
local  ovi  est  placé  le  poêle,  soit  par  le  joint  du  couvercle  qui,  en  ser¬ 
vice,  n'est  que  bien  exceptionnellement  étanche,  soit  môme  par 
des  fissures  plus  ou  moins  visibles  de  l’enveloppe.  Ce  qu’il  y  a 
peut-être  de  plus  rcdoidable  dans  l’emploi  de  ces  poêles  mobiles  à 
combustion  lente,  c'est  qu’ils  peuvent  causer  l'einpoisonnenient 
de  voisins  qui  ne  s’eu  servent  pas.  On  a  eu  de  nombreux  exem¬ 
ples  d’intox  i  cal  ion  à  grande  dis!  an  ce.  l'oxyde  de  carbone  se 
dégageant  dans  un  tuyau  commua  à  plusieurs  cheminées  (dis- 
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posilion,  d’ailleurs,  formellement  contraire  aux  règlements  de 
police).  En  somme,  ces  appareils  sont  tous  plus  ou  moins  mau¬ 
vais,  et  leur  emploi  devrait  être  limité  au  chauffage  des  escaliers 
et  des  corridors.  » 

Les  calorifères  sont  des  appareils  qui  apportent  dans  les 
pièces  5  chauffer  la  chaleur  d’un  foyer  placé  généralement  dans 
les  sous-sols.  Ils  sont  à  air  chaud,  à  eau  chaude  ou  à  vapeur. 

Les  calorifères  à  air  chaud  (lig.  28)  se  composent  d'un  foyer 


Fifj.  —  CALORiFREtR  A  AtFt  ciTAT  iî.  —  t*  Fovep  en  fonte,  —  3.  TiiyatîT 
en  tonie  au  coinact  desquels  s'écliaulfo  l'air  froid.  —  3,  Tuyau  de  ia 
cheminée  pour  la  fumée.  —  d.  Tampon  de  ramona^ifo,  —  5.  Arrivée  de 
Tair  fruid.  —  6*  Chambre  de  chaleur.  —  1,  Cuiiduitc  d'atr  chaud. 


placé  dans  les  caves  ;  de  l’air  chaud  arrive  ;Y  son  contact  et  des 
tuyaux  le  mènent  dans  la  pièce  qu’il  doit  chauiTer  et  dans  laquelle 
il  se  déverse  par  des  bouches  de  chaleur.  Au  plafond  se  trouvent 
des  ouvertures  qui  forment  tirage  et  facilitent  l’arrivée  de  l’air 
chaud  en  même  temps  que  l'expulsion  de  Pair  vicié.  Ils  ont  de 
nombreux  inconvénients.  Les  voici  résumés,  d’après  Proust: 

d®  Nécessité  de  faire  cheminer  l’air,  depuis  l'extérieur  jus¬ 
qu’aux  locaux  où  il  doit  être  utilisé,  dans  des  gaines  inaccessi- 
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Lies,  <xui  ne  sont  jamais  nettoyées,  et,  d’ailleurs,  presque  jamais 
nettoyables  ; 

2°  Danger  de  voir,  en  cas  d’arrêt  du  tirage,  les  gaz  de  la  com- 
biisliüii  se  mêler  ù  l’air  chaud  destiné  au  chauHage  et  é  la  venti¬ 
lation.  Cet  accident  est  surtout  à  redouter  quand  on  emploie  des 
calorifères  à  combustion  lente,  car  alors  il  se  produit  de  l’oxyde 
de  carbone  (appareils  ou  dalles  réfractaires  pernieltanl  la  com¬ 
bustion  des  poussières  de  charbon  ou  de  coke); 

3“  Trop  grande  sécheresse  de  l’air; 

4®  La  ventilation  e&l  solidah-e  du  chaufTage,  puisque  c'est  l’air 
qui  sert  à  la  ventilation  qui  apporte  en  môme  temps  les  calories 
nécessaires  pour  maintenir  les  salles  à  une  température  conve¬ 
nable  ; 


n®  L’air  très  cliaud  sortant  des  bouches  de  chaleur  gagne  de 
suite  la  partie  supérieure  des  salles  dont  on  ne  peut  alors  assurer 
le  cliaulîage  qu’en  plaçant  à  la  partie  basse  les  orilices  d'extrac¬ 
tion  de  l’air  vicié.  La  ventilation  pratiquée  dans  ces  conditions 
n’est  Jamais  satisfaisante  ; 

G®  Enfin  on  ne  peut  guère,  avec  un  calorifère  à  air  chaïui,  por¬ 
ter  la  chaleur  à  distance  de  plus  de  15  mètres  (horizontalement 
comptés).  D’où  il  suit  f|ue  ces  appareils  ne  peuvent  être  employés 
pour  une  installation  importante.  Est-il  bien  utile  de  rappeler 


qu’ils  exposent  aussi  à  des  chances  d’incendie? 

Il  n'en  est  plus  de  même  avec  les  calorifères  à  eau  chaude  et 
à  vapeur,  dont  les  dispositions  assurent  au  moins  la  salubrité  du 


local  habité. 

Les  calorifères  à  eau  chaude,  sont  basés  sur  la  propriété  qu’a 
l’eau  d’emmagasiuer  de  la  chaleur  et  de  la  céder  ensuite  à  l'air 
avec  lequel  elle  se  trouve  en  contact.  Ainsi,  un  kilogramme 
d’eau  descendant  de  lt)0®  à  20®  abandonne  HO  calories,  qui  peu¬ 
vent  élever  de  10  degrés  24  mètres  cubes  d'air. 


L’appareil  se  compose  d'une  série  de  tuyaux  (fig.  29)  à  la 
partie  supérieure  desquels  se  trouve  un  tube  s’élevant  verticale¬ 
ment  et  allant  déboucher  dans  un  réservoir  ouvert  par  le  haut  et 
placé  au  grenier.  De  ce  vase  d’expansion  se  détachent  des  tubes 
qui  vont  dans  les  pièces  à  chaulVer,  et  qui  finissent  par  arriver, 
après  de  nombreux  circuits,  à  la  partie  inférieure  de  la  chau¬ 
dière,  formée  par  la  série  des  tuyaux  représentés  par  la  figure. 

\oici  mr.intenant  comment  fonctionne  l’appareil.  l.,orsqu'il  est 
plein  d’eau,  celle  qui  se  trouve  dans  la  chaudière  devenant  moins 
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dense  au  fur  et  à  mesure  qu’elle  s’échauffe,  s’élève  au  point  culmi¬ 
nant  de  la  canalisation,  d’où  elle  descend  dans  les  radiateurs,  pour 
revenir,  après  s’être  refroidie,  dans  la  chaudière,  où  ellese  réchauffe 

pour  recommencer  son  as¬ 
cension.  L’eau  no  doit  pas 
s’élever  à  plus  de  100“. 

Ces  calorifères  fournis¬ 
sent  une  chaleur  douce  et 
agréable.  Si  elle  est  lente  à 
se  produire,  elle  se  main¬ 
tient  longtemps,  qualité 
précieuse  lorsqu’il  faut  un 
chaulîage  continu. 

Les  calorifères  à  papeur 
sont  préférables,  quand  il 
s’agit  de  chau  iïer  de  vastes 
locaux,  et  ils  sont  tous 
hygiéniques,  si  la  tempé¬ 
rature  des  salles  est  réglée 
d’une  manière  automati 
que  (fig.  30).  La  vapeur 
d’eau  se  produit  dans  une 
chaudière  située  au  sous- 
sol  et  va  se  répandre  dans 
des  radiateurs  disposés 
dans  les  locaux  à  chauffer 
ou  elle  se  condense  en 
abandonnant  son  calori¬ 
que.  La  vapeur  condensée 
retourne  dans  la  chaudière, 
où  elle  redevient  vapeur. 
On  peu  utiliser  la  vapeur  à 
haute  et  à  basse  pression. 
La  basse  pression  demande 
une  consommation  de 
charbon  moindre  que  la 
haute  pression,  et.  les  explosions  ne  sont  pas  à  redouter. 

Le  chauffage  par  les  deux  derniers  calorifères  est  le  plus  hygié¬ 
nique.  II  chauffe  surtout  les  parois  des  maisons  sans  enlever  à 
l’air  des  pièces  sa  pureté. 


Plg,  29,  —  GàLORIFÈRB  A  EAU  CUAUDE.  —  1,  F&yer 
OÙ  l*ean  s^échauSe,  —  2^  Cheminée*  ■ —  3.  Tüyau 
par  lequel  monte  Tcati  chaud e«  4*  Tuyau  par 

lequel  descend  I^cau  apréa  avoir  perdu  ssk  chaleur. 
— -  5*  Condensateur  de  chaleur. 
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Les  radiateurs  constituent  le  mode  de  chauffage  idéal, 

sans  poussières,  ni  altération  de  l’atmosphère.  Malheureusement, 
la  consommation  d’électricité  est  élevée  et  entraîne  une  forte 


dépense. 


w/mm 


A 


y. 


mm. 


Fig,  30.  —  Calobifeue  a  vapeub,  —  1.  Chaudière  à  vapeur.  —  2.  Cheminée* 
—  3*  Tuyaux  par  lesquels  se  distribue  la  vapeur.  —  4.  Tuyaux  par  lesquels 
descend  Feau  de  coudensatîon.  —  5.  Robinets  commandant  les  appareils  du 


condensateur*  —  6.  Appareils  de  condensation. 


« 

Lorsqu’un  courant  passe  dans  un  fil,  celui-ci  devient  incandes¬ 
cent  et  émet  de  la  chaleur.  C’est  le  procédé  employé  dans  le  chauf¬ 
fage  électrique.  Pour  éviter  l’oxydation  du  métal  incandescent  et 
sa  destruction  au  contact  de  l’air,  on  se  sert  d’un  métal  peu  oxy¬ 
dable  (ferro-nickel,  platine,  maillechort),  que  l’on  isole  avec  un 
émail  spécial.  Les  appareils  de  Guise  (plaques  murales,  radiateurs, 
chaufferettes),  les  appareils  Parvillée  (poussières  fines  de  métaux 
et  de  céramique),  les  appareils  Leroy  (composition  de  silicium) 
donnent  toute  satisfaction. 
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§  i.  —  Eclairage. 

Lclairage  naturel.  —  Éclairage  artificiel  :  bougies  ;  lampes  à  huile,  à  pétrole; 

gaz;  clectricilé ;  acétylène. 


La  lumière  esl  aussi  utile  que  Pair.  Elle  est  nahirelte  quand 
c’est  le  soleil  qui  nous  la  donne,  artificielle  quand  nous  l’obte¬ 
nons  au  moyen  de  matières  éclairantes  que  l’on  fait  brûler. 

La  lumière  fournie  par  le  soleil  doit  pénétrer  largement  et 
directement  dans  l’habitation.  «  Là  où  entrent,  dit  un  proverbe, 
le  soleil  et,  par  conséquent,  la  lumière,  n'entre  pas  la  maladie.  » 
Elle  ne  doit  jamais  être  réllécbie.  En  conséquence,  les  pièces 
qui  ont  besoin  de  réllcctour  sont  antibygiéniques.  Cependant 
quand  on  travaille  dans  une  bibiiotlièque,  un  cabinet  de  tra¬ 
vail,  un.î  école,  un  atelier  d'onvrage  fin,  la  lumière  directe 
est  trop  intense,  trop  vive,  et  partant,  nuisible  à  la  vue:  il  esl 
nécessaire  de  rechercher  une  lumière  dilfuse,  mais  toujours 
abondante;  on  l'obtient  avec  l’orientation  nord-est.  Quand  il 
s'agit  d'une  chambre  à  coucher,  la  himière  doit  venir  directe¬ 
ment,  parce  qu'elle  a  besoin,  dans  ce  cas,  de  jouer  un  rôle  puri- 
licateur  et  coni ri  huant  à  la  destruction  des  microbes  patliogèiies. 
En  lout  cas,  il  faut  que  les  fenêtres  soient  très  liantes  et  larges. 
D’après  Trélal,  tes  baies  d’éclairage  doivent  avoir  un  quart  envi¬ 
ron  de. la  surface  totale  de  la  façade  et  se  prolonger  jusqu’au 
plafond,  l.es  persiennes,  lc.s  stores,  les  rideaux  sont  évidemment 
condamnés  par  les  hygiénistes,  puisqu'ils  interceptent  Pair,  la 
lumière,  et  qu’ils  sont  des  nids  ù  microbes.  Mais,  la  mode!.., 

Éclairafje  artificiel.  —  Il  n’y  a  jamais  trop  de  lumière  artifi¬ 
cielle,  dit  Java],  en  parlant  des  inconvénients  qu’il  y  a  pour  la 
vue  à  être  mal  éclairé.  C’est  vrai,  mais  il  faut  encore  avoir  une 
bonne  lumière  artificielle.  On  ne  peut  s'éclairer  qu’à  la  condition 
de  brûler  certaines  substances  dans  un  milieu  où  il  y  a  de  l’oxy¬ 
gène.  Or,  celle  combustion  dégage  forcément  des  produits  de 
combustion  et  de  cbalcur.  Et  ce  sont  ces  deux  facleur.s,  d’impor¬ 
tance  si  grande  en  hygiène,  qui  compliquent  la  question.  En 
somme,  I«a  meilleure  lumière  artificielle  est  celle  qui  fatigue  le 
moins  la  vue  et  vicie  très  peu  l’air  de  Pliabitalion  par  la  produc¬ 
tion  de  Pacide  carbonique  et  d’aulrc.s  gaz  délétères. 

f>armi  les  rayons  du  spectre  solaire,  les  rouges  sont  échauf- 
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fanls,  les  \ioIels  possèdent  une  action  chimique  et  les  jaunes 
une  action  éclairante.  Ce  sont  donc  ces  derniers  que  l'on  doit 
rechercher.  On  les  trouve  surtout  dans  la  flunniie  fournie  par  la 
bougie,  et  la  lampe  à  huile.  De  plus  ils  ne  dégagent  que  de  l'acide 
carbonique.  La  bougie  et  la  lampe  à  huile  constituent  par  consé¬ 
quent  un  bon  moyen  d’éclairage,  La  lampe  est  toutefois  préfé¬ 
rable  parce  que,  quoiqu’elle  développe  plus  de  chaleur  que  la 
bougie,  elle  donne  plus  de  lumière  et  celle-ci  est  moins  vacil¬ 
lante. 


Les  lampes  h  pétrole  éclairent  très  bien,  mais  elles  dévelop¬ 
pent  beaucoup  de  cbaleur,  ce  qui  fait  qu’elles  procurent  souvent 
des  maux  de  tête.  Klles  fournissent  un  éclairage  lucratif,  seule¬ 
ment  elles  sont  dangereuses  à  cause  des  propriétés  explosives  du 
liquide  employé. 

Le  gaz  a  tenu  longtemps  le  premier  rang.  Il  lutte  encore 
aujourd'hui  avec  assoï  d'avantage  contre  l’électricité,  mais  Lût  ou 
tard  il  sera  vaincu.  II  a,  du  reste,  beaucoup  d’inconvénients,  il 
vicie  l’air  intérieur,  développe  une  chaleur  très  grande,  fatigue  ■ 
les  yeux,  donne  de  la  céphalalgie  et  gêne  même  la  respiration 
s'il  brûle  dans  un  espace  trop  restreint.  On  a  cherché  naturelie- 
ment  à  faire  disparailre  tous  ces  inconvénients,  c’est-à-dire  à 
avoir  un  éclairage  donnant  son  maximum  d’inlensîté  et  en  même 
temps  son  minimum  de  substances  toxiques.  On  y  arrive  on 
apportant  beaucoup  d’oxygène  sur  la  surface  allumée. 

«  C’est  en  portant  en  ellel,  dit  L.  Langlois,  les  p  irlicules  so¬ 
lides  en  suspension  dans  le  gaz  d’éclairage,  à  la  plus  baute  tem¬ 
pérature,  que  l'on  obtient  le  maximum  d'intensité  lumineuse  et 
en  même  temps  on  obtient  la  réduction  totale  des  gaz  combus¬ 
tible,  ou  leurs  produits  ultimes:  l’eau  et  l’acide  carboniques. 

«  Le  bec  papillon,  très  employé  dans  l’éclairage  public,  est 
défectueux,  parce  que  le  gaz  n’est  que  partiellement  brûlé,  et  à 
une  température  trop  basse,  et,  qu’en  outre,  la  llamme  est  tou¬ 
jours  vacillante.  Les  becs  annulaires  avec  clieminée  d’appel  pré¬ 
sentent  déjà  un  grand  progrès,  La  surface  du  gaz  en  contact  avec 
l'oxygène  de  l’air  est  considérablement  accrue  et  la  régularité  de 
l’appel  d’air  empêche  les  oscillations  de  la  flamme. 

H  Les  appareils  dits  récupérateurs  dont  le  premier  type  est 
dû  à  Siemens,  mais  qui  ont  été  perfectionnés  par  Wenham,  Cro- 
marhe,  etc.,  sont  ainsi  nommés  parce  que  la  chaleur  de  la  flamme 
est  utilisée  pour  chauiïer  l’air  appelé.  Ce  résultat  est  obtcuu  ea 
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disposant  deux  ou  trois  chambres  cylindriques,  telles  que  l’air 
appelé  est  forcé  d’arriver  au  foyer  en  descendant  entre  le  cylindre 
extérieur  el  le  cylindre  intérieur  chaud  {fin-  m)-  Cne  disposition 

spéciale  permet  de  faire 
servir  ces  laiivpes  à  ta 
ventilation  de  la  pièce, 
en  y  ajoufanl  une  gaine 
fonnanl  chemiuée  d’ap¬ 
pel. 

('  Ihifln  un  dernier  progrès  fort 
important  a  été  réalisé  par  le  hcc 
Aller.  Ce  dernier  bec  est  constitué 
par  un  brûleur  cylindrique  surmon¬ 
té  d'un  cône  constitué  par  une  Iranie 
de  coton  trempé  dans  une  solution 
d'oxyde  de  zirconium  et  d’autres 
métaux  rares.  Les  matières  orga¬ 
niques  sont  réduites  et  il  reste  une 
gaze  métallif[üe  légère,  facile  à  por¬ 
ter  à  incandescence.  Cette  incandes- 


Fig.  31 


Lampb  REcupERATnicE.  cciice  même  assure  une  intensité 

remarquable  de  lumière  avec  une 
dépense  de  gaz  très  faible;  par  suite  une  diminution  proportion- 
oclJe  de  la  chaleur  rayonnée.  Les  avantages  du  bec  Auer  peuvent 
être  facilement  résumés  ainsi  :  combustion  complète  du  gaz, 
diminulion  de  2a  pourcent  de  la  dépense,  chaleur  rayonnée  ré¬ 
duite,  lumière  blanche,  fine,  altérant  peu  les  couleurs.  Le  seul 
inconvénient  de  ce  bec  est  la  fragilité  du  cône  de  zircone;  mais 
il  est  susceptible  d’clre  encore  perfectionné,  et  sa  généralisation 
fait  une  réelle  concurrence  à  réleclricité.  » 

Le  gaz,  même  purifié,  renferme  de  l’oxyde  de  carbone,  de 
l’acide  carbonique,  de  riiydrogêne  sulfuré,  de  l’ammoniaque,  de 
l'acide  cyanhydrique,  par  consétpient  ses  fuites  sont  très  dange¬ 
reuses.  11  peut  empoisonner  brusquement  ou  lentement.  Dans  le 
premier  cas  il  y  a  plutôt  asphyxie,  mais  dans  le  second,  il  y  a 
une  véritable  inloxicalion.  C’est  l’oxyde  de  carbone,  qui,  comme 
toujours,  joue  le  rôle  le  plus  important.  Quand  on  sou[içoiine 
une  fuite,  il  faut,  avant  tout  examen,  fermer  le  conduit  pjàucipal 
et  ventiler  énergiquement. 

La  lumière  éleclnque  u’cchauffe  ni  ne  vicie  l'air.  Los  lampes 
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à  incandescence  permettent  d’obtenir  une  lumière  presque  par¬ 
faite.  Celle-ci  possède  bien  un  grand  nombre  de  rayons  chimiques, 
mais  on  peut  annihiler  leur  elïet  en  modifiant  la  composition  des 
ampoules.  L’éclairage  à  arc  voltaïque  est  trop  intense,  trop 
éclatant,  ou  ne  peut  donc  l’utiliser  que  dans  les  grands  espaces, 
sur  les  places  publiques,  dans  les  grands  ateliers.  Enfin,  l’électricité 
est  moins  dangereuse  que  le  gaz,  puisque  les  explosions  sont 
moins  à  craindre.  Elle  présente  cependant  quelques  inconvénients  : 
elle  peut,  dans  certains  cas,  provoquer  l’incendie,  et  les  courants 
lie  haute  tension  sont  foudroyants. 

Les  abat-jour  sont  très  utiles,  parce  qu’ils  diffusent  la  lumière 
d’une  manière  égale.  Il  est  mémo  bon  de  mettre  un  globe  aux 
lampes  à  pétrole,  parce  qu’il  empêche  une  partie  des  rayons  chauds 
de  passer. 


U  acétylène,  —  Ce  gaz  s’obtient  avec  une  facilité  extrême  ;  il 
su  (fit  de  laisser  tomber  dans  de  l’ean  des  morceaux  de  carbure 
de  calcium,  l’acétylène  se  dégage  aussitôt  et  il  reste  un  résidu 
fie  chaux.  Si  ori  approche  une  allumette  de  ce  gaz,  il  s’allume 
instantanément  et  fournit  une  très  belle  flamme  dorée  ^  Sa  lumière 
a  un  pouvoir  éclairant  quinze  fois  au  moins  plus  considérable 
que  celle  du  gaz  ordinaire,  de  plus  la  flamme  est  fixe,  d’un  éclat 
incomparable  et  d’un  blanc  jaune  qui  ne  fatigue  pas  du  tout  la 
vue. 

Ce  sont  là  des  avantages  très  précieux,  aussi  ses  applications, 
s’élargissant  de  plus  en  plus,  sont-elles  déjà  très  nombreuses.  Par¬ 
tout  où  il  est  impossible  d’établir  le  gaz  ou  l’électricité,  parce 
que  l’installation  en  serait  trop  coûteuse,  l’éclairage  à  l’acétylène 
est  tout  indiqué.  Il  est  très  facile  d’éclairer  ainsi  largement 
et  économiquement  les  maisons  particulières  de  ville  et  de«  cam¬ 
pagne,  les  châteaux,  les  communautés,  les  habitations  isolées. 


1.  Il  est  facile  de  faire,  comme  expérience,  une  lampe  brûlant  Tacétylène  : 
prendre  une  bouteille  à  moitié  pleine  d'eati;  introduire  verticalement  par  le 
bouchon  iin  tube  en  verre  que  Ton  enfonce  à  deux  ou  trois  centiinètres  dans 
reau;  cnîfîer  Textrémité  extérieure  du  tube  d'un  bec  à  fente  très  mince; 
déboucher  alors,  mettre  quelques  morceaux  de  carbure  de  calcium  et  reboucher* 
Attendre  une  minute  ou  deux  pour  donner  le  temps  au  gaz  qui  se  produit  de 
chasser  l'air  de  la  bouteille,  afin  d'éviter  une  explosion,  approcher  alors  une 
allumette  et  l'acétylène  brûlera  jusqu'à  ce  que  tout  le  carbure  soit  décomposé. 
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Pour  rendre  cet  éclairage  pratique  on  a  construit  des  lampes 
portatives,  des  gazomètres  avec  canalisation,  des  réservoirs  h 
acétylène  liquélié.  Tous  ces  appareils  n’ont  pu  atteindre  encore 
la  perfection.  Il  est  cependant  nécessaire  de  l’obtenir  A  cause 
des  dangers  d’explosion  auxquels  expose  ce  gaz,  témoin  le  ter¬ 
rible  accident  de  Montmartre  survenu  le  11  octobre  1896.  Après 
avoir  bien  étudié  la  question,  M.  Vieille  a  soumis  au  Conseil  de 
salubrité  de  la  Seine  un  projet  d’ordonnance  de  police,  qui  vise 
l'emploi  des  réservoirs  et  appareils  générateurs  d'acétylène  d’un 
débit  journalier  inférieur  à  10  mètres  cubes.  Voici  ce  projet  ijuc 
le  Conseil  de  salubrité  a  approuvé  à  runaniniité  : 

Considérant  qii*en  l'absrnce  de  cerluïnefl  mesüres  de  précaution,  reniploî 
des  appareils  générateurs  d’acétylène  peut  présenter  des  dangers  d’eipLosion 
et  d’incendie  ; 

Art,  l«^  —  Toute  personne,  qui  voudra^  dans  l’immeuble  qu'elle  occupe, 
employer  un  appareil  générateur  d’acétylène,  sera  tenue  d’adresser  prêalable- 
luent  à  la  préfecture  de  police  une  déclaration  indiquant  : 

lo  La  désignation  précise  du  local  aüecté  à  lappareil; 

Une  description  de  cet  appareil  avec  plans  à  l'appui,  à  l’échelle  de 
par  mètre,  et  une  instruction  sur  le  mode  de  fonctionnement,  certiliée  par  le 
constructeur.  Cette  déclaration  signée  et  datée,  Une  nouvelle  déclaration 
devra  être  faite  dans  le  cas  où  l’instruction  passerait  entre  les  mains  d'un 
nouveau  locataire. 

Art,  2,  —  Après  cette  déclaration,  remploi  des  générateurs  d'acétylène 
pourra  se  faire  dans  les  conditions  ci-après  ; 

Les  appareils  ne  pourront,  en  aucun  cas,  être  insiallcs  dans  des  caves  ou 
sous-sols  î  ils  devront  être  placés  soit  à  Tair  libre,  soit  dans  un  local  bien 
aéré|  éclairé  par  la  lumière  du  jour,  muni  d'ouvertures  simplement  grillagées, 
communiquant  avec  Festéiéeur  à  l’exclusion  des  courettes  mal  ventilées. 

Les  bouteilles  ou  réservoirs  d’acétylène  liquéfié,  placés  à  i’aîr  libre,  seront 
soustraits  à  raction  directe  du  soleil,  A  cet  eü'et,  ils  seront  entourés  d'une 
enveloppe  ou  manchon,  surmonté  d’un  couvercle  servant  d’abri  au  récipient, 
tout  en  assurant  la  libre  circulation  de  l’air  le  long  de  ses  parois. 

Art.  3.  —  Les  liquidés  ou  matières  usées  provenant  de  l’extinction  du  car¬ 
bure  de  calcium  ne  pourront  être  déversés  à  l’égout  sans  avoir  été  préalable¬ 
ment  dilues  dans  un  excès  d’eau  ;  à  cet  elfet,  ces  produits  seront  versés  dans 
une  cuve  et  étendus  de  dix  fois  leur  volume  priiiiîlif,  avant  d'étre  rejetés  à 
l’égout. 

Art.  4.  —  Les  réservoirs  de  gaz  acélylène  comprimé  ou  liquéfié  devront 
satisfaire  aux  conditions  suivantes  : 

lo  Les  l’écipients  chargés  à  une  pression  inférieure  à  10  kilogrammes 
seront  éprouvés  par  le  constructeur  et  sous  sa  responsabilité  à  une  pression 
double  de  celle  qu’ils  sont  appelés  à  supporter.  Ces  récipients  seront  munis 
de  manomètres. 

Dans  le  cas  où  les  récipients  seraient  chargés  à  des  pressions  supérieures 
à  15  kilogrammes,  ils  seront  soumis,  aux  frais  du  propriétaire  de  l’appareil, 
par  le  service  des  mines,  à  une  épreuve  officielle  opérée  avec  le  martelage  et 
constatant  qu’ils  supportent  une  pression  égal©  à  une  fois  et  demie  la  pres¬ 
sion  maiima  des  gaz  qu’ils  contiennent. 
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Les  bouteilles  ou  réservoirs  d'acclylène  liquéfié  sont  soumis  aui  épreuves 
et  vérifications  acLuellement  imposées  aux  réservoirs  renfermant  l’acide  car¬ 
bonique  et  1©  protosyde  d'azote  liquéfiés  destinés  au  transport  par  voies  fer¬ 
rées,  sauf  en  ce  qui  concerne  les  conditions  de  remplissage  des  récipients. 

Toutes  les  précautions  relatives  à  la  canalisation  et  à  la  ventilation  des 
Joeaui  éclairés  par  le  gaz  d'éclairage  ordinaire  sont  applicables  aux  locaux 
éclairés  par  le  gaz  acétylène, 

Mainlenant  les  inconvénients  de  l'acétylène  compensent-ils 
les  avantages  que  présente  cette  matière  éclairante,  et  doivent- 
ils  en  limiter  l’usage?  Non,  disons-nous  avec  MM.  Berthelot  et 
Vieille,  puisqu’il  est  facile  de  parer  à  ces  risques  par  des  dispo¬ 
sitions  convenables,  telles  que,  d’une  part,  l’opérateur  évite  un 
écoulement  trop  brusque  du  gaz  comprimé  au  travers  des  déten¬ 
deurs,  et  que,  d’autre  part,  il  pousse  le  soin  d’absorber  à  me¬ 
sure  la  chaleur  produite  par  les  compressions  et  réactions  conti¬ 
nues  des  appareils,  de  façon  à,  y  prévenir  toute  élévation  notable 
de  température.  Le  vieux  gaz,  ajoute  avec  raison  H,  de  Parville, 
occasionne  aussi  des  accidents  ou  asphyxie  sournoisement.  Ne 
soyons  pas  trop  sévères  pour  les  Jeunes,  et  laissons  h  l'acétylène 
la  place  qu’il  mérite  dans  les  nouveaux  procédés  d’éclairage. 

§  5.  —  Fosses  d’aisance.  —  Lalrines. 

Origine  et  conséquences  de  la  malpropreté  domestique;  plombs,  éviers. — ^ 

Cabinets  d'aisance  ou  latrines,  —  Fosses  d'aisance.  ^  Vidange  :  fosses 

fixes,  fosses  mobiles;  système  diviseur;  tout  à  Tégout, 

«  Le  problème  de  l’habitation,  dit  A.  Proust,  ne  se  résume 
pas  seulement  dans  tes  conditions  que  nous  venons  d’examiner. 
Parmi  les  conditions  inhérentes  à  l’assainissement,  il  en  est  une 
qui  domine  en  quelque  sorte  une  partie  des  autres,  car  elle  est 
de  tous  tes  instants  et  exige  une  surveillance  incessante;  je  veux 
parler  de  l'évacuation  prompte  et  immédiate  de  toutes  les  matières 
usées  par  la  vie  journalière,  c'est-à-dire  de  tout  ce  qui  peut  être 
cause  de  putréfaction  et  de  fermentation  dans  l'habitation.  Or, 
CCS  matières  sont  surtout  produites  dans  les  cabinets  d’aisance, 
dans  les  cuisines,  dans  les  cabinets  de  toilette,  et  ce  sont  ces 
parties  de  la  maison  qu’il  convient  d’aménager  avec  un  soin 
particulier.  » 

Les  eaux  ménagères  de  vaisselle,  de  lavage  et  les  ordures; 
constituées  par  les  résidus  de  cuisine,  de  balayage  créent  très 
rapidement  des  foyers  de  fermentation  et  de  putréfaction.  Et  le 
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danger  est  bien  plus  grand  quand  il  s’agit  des  excrétions  alvines. 
Celles-ci  constituent  un  véritable  poison,  lorsqu’elles  proviennent 
d’un  homme  sain;  que  doivent  donc  être  alors  celles  d’un  ma¬ 
lade  qui  peuvent  contenir  un  nombre  incalculable  de  microbes 
pathogènes,  comme  les  bacilles  du  choléra,  de  la  fièvre  typhoïde, 
de  la  dysenterie,  de  la  diphtérie,  etc.?  On  doit  par  conséquent  re¬ 
jeter  sans  retard  toutes  les  matières  usées,  livrer  les  premières 
au  service  de  voirie  et  les  secondes  aux  égouts.  Quant  aux  troi¬ 
sièmes,  leur  éloignement  est  plus  compliqué,  puisqu’il  comprend 
les  latrines,  les  fosses  tl’aisance  et  la  vidange. 

A.  —  Plombs.  —  Eviers.  —  Siphon  hydraulique.  —  Pour  en¬ 


voyer  les  eaux  ménagères  dans  Ie,s  égouts,  on  les  jette  dans  les 
ploinbs  ou  dans  Vévier,  Il  y  a  beaucoup  d’appartements  qui  n’ont 
pas  d’évier  dans  laeuisine;  les  ménagères  sont  alors  obligées  de  tout 
jeter  dans  celte  boî  te  dégoûtante  qu’on  appelle  plomb{üg;.  32),  de  la¬ 
quelle  s’exhalent,  surtoutpcndanl  l’été,  des  odeurs  repoussantes  et 
fort  malsaines,  d’autant  plus  que  le  plomb  est  généralement  placé 


Fig.  33 
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&  côté  d’une  fenêtre  qui  appelle  l’air  dans  l’  habitatioD.  Les  plombs 
devront  être  remplacés  partout  où  on  ne  peut  mettre  un  évier  dans 
les  cuisines  par  une  cuvette-toilette,  munie  d’un  effet  d’eau etd’un 
siphon  obturateur  ventilé  (fig.  33),  siphon  empêchant  toujours  les 
gaz  méphitiques  d’être  refoulés  dans  l’habitation. 

«  Le  siphon  hydraulique,  dit  A.  Proust,  qui  complète  aujour¬ 
d’hui  toute  installation  destinée  à  l’évacuation  des  matières  usées, 
affecte  généralement  la  forme  de  la 
lettre  S  couchée  w,  quand  la  direction 
de  sortie  est  verticale,  et  la  forme  en 
demi  S  couchée,  lorsque  cette  sortie 
est  horizontale  {fig.  34).  Ces  formes  ont 
été  admises  comme  étantles  plus  ration¬ 
nelles,  ù  la  suite  de  nombreuses  expé¬ 
riences;  elles  offrent,  en  effet,  le  moins 
de  rési.slance  l’écoulement  des  liqui¬ 
des  et  permettent  le  plus  facilement  le 
nettoyage  automatique  et  complet  de 
l’appareil.  d'ailleur.s  exempt  d’angles, 
puisque  ces  siphons  sont  de  section 
circulaire  dans  toute  leur  longueur.  La 
plus  importante  des  conditions  que 
doivent  remplir  les  siphons  hydrauliques,  c’est  assurément  qu’ils 
forment  une  fermeture  toujours  directement  infranchissable  aux 
courants  des  gaz  viciés  provenant  des  réservoirs  où  se  déposent  les 
matières  évacuées. 

«  Il  est  fréquent  que  les  siphons  se  siphonnent  eux-mêmes, 
c’est-à-dire  que,  sous  l’action  d’une  succion  produite  dans  le  tuyau 
principal  d'écoulement,  la  garde  d’eau  du  siphon  risque  de  s’é¬ 
puiser;  alors  elle  ne  forme  plus  obturation,  et  les  gaz  des  réser¬ 
voirs  rentrent  avec  facilité  dans  les  habitations.  D’où  la  nécessité 
de  les  ventiler  en  couronne,  c’est-à-dire  de  greffer  une  tubulure 
au  sommet  du  siphon,  tubulure  en  communication  avec  l’atmo¬ 
sphère  extérieure  (fig.  35);  ainsi  l’on  empêche  toute  succion  sur 
la  poche  d’eau  interruptrice  des  odeurs.  On  a  fait,  il  est  vrai,  aux 
siphons  plusieurs  reproches.  Ils  ne  fonctionneraient  plus  lorsqu'on 
a  été  un  certain  temps  sans  s’en  servir,  par  suite  de  la  lente  éva¬ 
poration  de  la  couche  d’eau  qu’ils  renferment;  ainsi,  lorsqu’une 
personne  laisse  son  appartement  pendant  les  deux  ou  trois  mois 
d’été,  les  siphons  ont  pu  se  désamorcer  peu  à  peu  en  son  absence. 


Fig.  34 ,  —  Si phom  eydhaüi.iqub 
—  Typc-sipbon  présentant  une 
bonde  d’ouverture  fermée  par 
un  écrou  horïnéticjuo  et  per¬ 
mettant  lo  nettoyage,  et  une 
seconde  tubulure  placée  sur  la 
courbe  saillante  pour  éviter  le 
désamorçage. 
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Mais  il  est  facile  de  remédier  à  cet  inconvénient,  très  rare  dans 
la  pratique,  en  remplissant  au  moment  du  départ  le  siphon  de 
glycérine,  ou  en  maintenant  un  très  petit  écoulement  d'eau  pen¬ 
dant  le  temps  où  l’appareil  n'est  pas  en  service.  Il  en  est  de  même 
pour  les  cas  de  grands  froids,  après  qu’on  a  entouré  le  siphon 
d’une  garniture  chaude,  » 

Les  siphons  présentent,  en  outre,  le  très  grand  avantage  de 
pouvoir  rejeter  tous  les  systèmes  plus  ou  moins  compliqués  de 
mécanismes  dont  on  se  sert  trop  souvent  pour  l’évacuation  des 

immondices.  Nos  water-clo- 
sets,  nos  appareils  d’évier,etc. 
sont  munis  de  clapets,  de 
soupapes  d'un  maniement 
très  incommode  et  qui  ne 
présentent  à  l'égard  de  l’hy¬ 
giène  que  de  graves  incon¬ 
vénients.  Viennent-ils  à  être 
dérangés,  ce  qui  est  fréquent, 
tout  au  moins  pour  les  ap¬ 
pareils  à  usage  commua,  il 


fermoture  hydraulique  avec  veuiilateur. 


est  souvent  dilïïcile  de  les 

Fie*  35*  —  CevETTE  de  cabinet  d^aîsanco  à  ^  ±  n 

b  U  n  ut.  t,aui  rtisdiK-B  »  réparer,  et  pour  peu  que  1  on 

soit  éloigné  d’un  centre  ha¬ 
bité,  cela  devient  presque  une  impossibilité.  Il  en  résulte  que, 
pendant  tout  ce  temps,  l’habitant  reçoit  directement  les  émana¬ 
tions  des  réservoirs  où  sont  projetées  les  matières  usées. 

Tout  ce  que  nous  avons  dit  sur  les  plombs  s'adresse  aux  éviers 
sans  siphon. 


B.  —  Latrinea  ou  cabineta  d’aiaance.  —  Un  seul  cabinet 
d'aisance,  mal  aéré,  malpropre,  peut  infecter  toute  une  maison. 
Il  doit  avoir  une  fenêtre  assez  grande  que  l’on  maintient  toujours 
ouverte  quand  il  u’y  a  personne.  Pas  de  tenture,  pas  de  rideaux, 
et  surtout  pas  de  tapis,  car  le  sol,  les  dalles  ainsi  que  le  siège 
doivent  être  lavés  souvent.  Dans  les  cabinets  collectifs,  les  murs 
seront  construits  jusqu’à  une  certaine  hauteur  avec  des  matériaux 
qui  n'absorbent  pas  l’humidité.  Enfin,  les  cuvettes  seront  en 
grès  vernissé  ou  en  faïence,  afin  qu’on  puisse  les  nettoyer  facile¬ 
ment,  et  munies  d'appareils  de  chasse  permettant  de  jeter  au 
moins  5  ou  6  litres  d'eau  d’un  seul  jet.  Pour  cela,  il  suffit  déplacer 
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à  deux  mètres  au-dessus  de  la  cuvette  un  réservoir  d’une  capa¬ 
cité  supérieure  au  débit.  Ce  réservoir  est  en  communication  par 
un  robinetà  flotteur  avec 
les  conduites  d'eau,  ce 
qui  fait  que  celle-ci  n’ar¬ 
rive  plus  dès  que  le  ré¬ 
servoir  estplein(fig,  36). 

Pour  le  vider,  on  dis¬ 
pose  de  plusieurs  pro¬ 
cédés,  Les  voici,  d’après 
Langlois  : 

1“  Un  système  à  ti¬ 
rage  permet  de  déclen¬ 
cher  le  réservoir; 

2“  Ce  déclenchement 
se  produit  chaque  fois 
que  l’on  vide  la  cuvette  ; 

3"  Le  déclenchement 
se  produit  quand  on  fer¬ 
me  la  porte  du  cabinet 
d'aisance; 

4"  L’appareil  se  dé¬ 
bouche  automatique¬ 
ment  à  périodes  régu¬ 
lières.  Ce  dernier  sys¬ 
tème  (que  nous  voyons 
employé  dans  certaines 
écoles  de  Paris)  a  l’in¬ 
convénient  de  dépenser 
!)eaucoup  d’eau,  ou  tout 
au  moins  de  n’en  pas 
régler  la  dépense  exac¬ 
tement  aux  besoins.  ïl 
ne  doit  être  applicable 
que  pour  les  latrines 
publiques  ou  collectives. 

Les  matières,  étant 
ainsi  expulsées  du  wa- 

ter-cîoset,  sont  reçues  par  le  tmjau  de  chute.  Il  vaut  mieux  que 
celui-ci  soit  placé  à  l'extérieur  de  la  maison,  parce  qu’il  est  ainsi 


36.  —  Cabinets  d'aiaance^  avec  réservoir  do 
chasse  et  appareils  siphonisès  et  ventilés  sans 
mécanisme.  —  Appareil  foDctionnani. 
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plus  facile  de  le  contrôler  (fig.  37).  On  doiL  préférer  la  fonte  ou 
le  plomb  à  la  poterie  vernissée  k  cause  des  joints  qu'on  obtient 


diflicilement  étanches,  11  faut 
même  mettre  le  plomb  en  pre¬ 
mière  ligne  parce  qu’il  s'oxyde 
moins  que  la  fonte  et  s’infléchit 
comme  l’on  veut  ;  8  ou  10  centi¬ 
mètres  de  diamètre  siifïisent.  Son 
extrémité  supérieure  s’élève  au- 
dessus  du  toit,  et  son  extrémité 
inférieure  qui  s’ouvre  dans  une 
fosse  ou  dans  le  (ont  k  l’égout, 
est  fermée  par  un  siphon  afin  que 
les  gaz  ne  puissent  pas  remonter, 

C,  —  Fosses  d’aisance.  — 
Vidange.  —  Dans  les  campagnes 
on  voit  rarement  des  cabinets 
d’aisance.  On  n’y  voit  pas  le  fout 
à  tégout,  mais  bien  le  tout  à  la 
rue.  Comim;  d’ordinaire,  l’agglo- 
mêralion  est  loin  d'étre  exagérée, 
comme  l'air  pur  de  la  campagne 
se  répand  un  peu  partout,  il  n  y 
a  pas  de  graves  inconvénients, 
à  moins  qu'une  épidémie  ne  sé¬ 
visse.  Quand  un  cabinet  d’aisance 
existe,  il  est  généralement  situé 
au-dessus  de  la  fosse  à  fumier, 
et  l'engrais  liumain  se  mêle  k 
l’engrais  animal.  11  est  clair  que 
si  le  premier  engrais  contient  des 
germes  do  diphtérie  ou  de  fièvre 
tvphoïde,  ces  maladies  peuvent 
être  communiquées  aux  person¬ 


nes  qui  rulilisent.  Dans  quelques 
cas  rares  on  construit  des  pui¬ 
sards,  mais  il  y  a  à  craindre  des 

infiltrations  avec  les  puits.  Dans  les  villes,  les  choses  ne  peuvent 
pas  se  passer  de  cette  façon.  On  a  recours  à.  plusieurs  sys- 


Fig.  37.  —  Type  dlnstaDatioD  dù  ca!ii- 
üots  d'aisaoce  à  effet  d'eau  et  ferme¬ 
ture  hydraulique  pour  uiaiscD  à  plu¬ 
sieurs  étages. 
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tèmes  :  fosses  fixes,  fosses  mobiles,  système  diviseur,  tout  à 
J’égouU 

1*  Fosse»  fixes.  —  La  fosse  fixe  (fig.  38)  est  un  récipient  en  ma- 


nAnnnn 
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Fig.  38* —  Maisdm  BEâSüïïvm  par  c.nb  fossk  vis.ti  avkc  cAi^l^;l^^s,  tlomus  et  kvibrs 
iNSALURREj;.  —  1.  Cuvéttcs  OU  plopibs*  placécs  dans  La  cagfl  de  l'e&calî©r*  —  2,  Pierre 
d’évier  recevant  les  eaux  ménagères.  —  3*  Descente  des  eaux  de  pluie  recevant  les 
eaux  ménagères  venant  des  plombs.  —  d.  Gargouilles  en  fonte  conduisant  dans  la 
rue  les  eaux  pluviales  et  mèuagèros  et  les  eaux  pluviales  seules  arrivant  par  La  des¬ 
cente  5,  —  6.  Fosse  fixe*  —  7.  Tuyau  d'évent  do  la  fosse*  —  8,  Cabinets  d^ai sauce 
cemmuns  s'ouvrant  sur  rescalier.  —  9*  Chute  des  cabinets. 


çonnerie  placé  dans  le  sous-sol.  11  est  de  toute  nécessité  qu’elle 
soit  imperméable  afin  d'éviter  les  infiltrations  et  la  propagation 
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des  maladies  épidémiques  qui  en  sont  la  conséquence.  Le  fond 
doit  être  concave  et  tous  les  coins  arrondis,  parce  que  les  angles 
entravent  le  nettoyage. 

Les  matières  qui  y  arrivent  ne  lardent  pas  à  fermenter  et 
donnent  naissance  à  de  l’acide  carbonique,  de  l’ammoniaque,  de 
l’hydrogène  sulfuré,  de  l’hydrogène  carboné,  du  suîfhydrate  d’am¬ 
moniaque.  Si  ces  gaz  pénètrent  d’une  façon  ou  d'une  autre  dans 
l’habitation,  ils  provoquent  des  vomissements,  de  la  diarrhée  ei 
probablement  la  fièvre  typhoïde.  H  est  donc  nécessaire  de  les  faire 
sortir  au  fur  et  à  mesure  qu’ils  se  forment.  On  y  arrive  plus  ou 
moins  au  moyen  d’un  tuyau  d*évent  (fig.  38-7)  qui  part  de  la  par¬ 
tie  supérieure  de  la  fosse  et  s’élève  jusqu’au-dessus  du  toit;  pour 
que  le  tirage  se  fasse  mieux,  on  l’adosse  à  une  cheminée,  afin 
que  la  chaleur  établisse  un  courant  constant  de  bas  en  haut.  Un 
bec  de  gaz  allumé  dans  le  tuyau  agit  de  la  même  façon, 

A  ce  moyen  ou  peut  en  ajouter  un  autre  et  chercher  à  désin¬ 
fecter  ces  matières,  quoiqu’il  soit  à  peu  près  impossible  de  dé¬ 
truire  les  micro-organismes.  On  emploie  d'ordinaire  une  solution 
de  sulfate  de  fer  à  a  pour  cent  et  on  en  jette  9  litres  par  mètre 
cube  de  la  fosse.  D'après  Vincent,  7  kilogrammes  de  sulfate  de 
cuivre  par  mètre  cube  désinfectent  bien.  Le  sublimé,  l’acide  phé- 
nique,  te  sulfate  de  zinc  ne  peuvent  être  utilisés  à  cause  de  leur 
prix  élevé.  L'administration  militaire  emploie  les  huiles  lourdes 
de  houille,  qui  agissent  antisepliquement  et  forment  une  couche 
imperméable  à  l'air. 

Vidange.  —  Les  matières,  quoique  désinfectées,  ne  doivent 
pas  rester  longtemps  dans  la  fosse.  Il  faut  donc  les  vider  aussi 
souvent  que  possible,  mais  jamais  avec  des  seaux  à  main,  les 
ouvriers  courant  trop  de  danger.  Les  deux  meilleurs  systèmes 
sont  la  vidange  par  propulsion  ou  refoulementy  et  la  vidange  par 
aspiration.  Dans  le  premier  système,  on  met  un  tonneau  monté 
sur  roues  en  communication  avec  la  fosse  au  moyen  d’un  tuyau 
Imperméable,  et  une  pompe  foulante  refoule  les  matières  dans  le 
lODueau.  Avec  le  second  système  on  fait  le  vide  dans  le  tonneau 
métallique  et  les  matières  y  arrivent  par  le  tube  aspirateur. 

2®  Fosses  mobiles.  —  La  fosse  mobile  est  constituée  par  un  ton¬ 
neau  métallique,  imperméable,  et  qui  peut  être  enlevé  facilement. 
Si  l’opération  se  fait  tous  les  jours,  c’est  un  procédé  excellent. 
Mais  si  on  ne  le  renouvelle  que  tous  les  dix  ou  quinze  jours,  la  fosse 
mobile  a  autant  d’inconvénients  que  la  fosse  fixe.  En  Angleterre, 
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dans  les  maisons  qui  ont  cette  fosse,  on  projette,  après  chaque 
station  dans  le  cabinet  en  question,  de  la  terre  ou  de  la  cendre. 


■n  ru  r>  n 


n  n  /I  rt 


teot  i  eaa.-  6.  Om'.iuss,—  7.  Pi”erri  dT.L"!-  - 
-  9.De.c.»te  en  fonte  recevant  Vos  eau/ 

«n  fonto.  dans  lesqaeUes  ies  ordares’finissVnrpVr 

— niâtiêres’solides. 
W^rxh^A  J  i_  .  '-‘^o  a  Liiiett>e,  , —  19.  Canal i .nation  eo  foûte,  —  20*  Déversoir 

il  entrée  dn  branedemant.  -  31.  Oon  inite  raccordant  les  de.contes  arec  1.  canalisatior 

On  évite  ainsi  un  peu  les  émanations.  En  France,  certaines 

persoimes  jettent  des  poudres  absorbantes  qui  enlèvent  rapide- 
nient  les  mauvaises  odeurs* 
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La  vidange  se  fait  en  enlevant  le  tonneau  plein  et  en  Je  rem¬ 
plaçant  par  un  tonneau  vide. 

3°  Système  diviseur.  — Ce  système  (fig.  39)  consiste  à  séparer  les 
matières  reçues,  les  liquides  d’un  côté,  les  solides  de  l’autre. 

La  tinette  filtrante  (17)  tient  à  la  fois  de  la  fosse  mobile  et 
du  système  du  tout-à-l’égout.  Elle  est  constituée,  en  effet,  par  un 
réservoir  cylindrique  en  métal  d’un  mètre  de  haut  environ  et  de 
35  millimètres  de  diamètre,  séparé  en  deux  parties  inégales  par 
une  cloison  horiziontale  ou  verticale  percée  de  trous.  La  tinette 
est  en  communication  directe  et  hermétique  avec  le  tuyau  de 
chute  (12),  les  matières  arrivent  dans  le  compartiment  le  plus 
vaste,  les  parties  liquides  traversant  le  diaphragme  passent  dans 
le  second  compartiment  et,  de  là,  gagnent  l’égout  de  la  \'ille. 

La  vidange  se  fait  comme  pour  la  fosse  mobile.  Ce  système  est 
évidemment  un  perfectionne  ment,  mais  pour  qu’on  puisse  l’ins¬ 
taller,  il  faut  que  la  maison  communique  avec  un  égout. 

4°  Fosses  septiques.  —  Ces  fosses  réalisent  l’épuration  biolo¬ 
gique  artificielle  des  matières.  Cette  épuration  est  basée  sur  le 
principe  suivant  :  les  microbes  anaérobies  dissolvent  les  matières 
organiques,  en  les  dégradant  progressivement.  Lorsque  celles-ci 
sont  dissoutes,  les  microbes  aérobies  leur  font  subir  la  nitrifi¬ 
cation,  et  les  débarrassent  de  toute  substance  putrescible  (ce  qui 
ne  veut  pas  dire  que  les  matières  soient  exemptes  de  microbes). 

L’appareil  Bezault,  composé  de  deux  réservoirs  dans  lesquels  se 
font  successivement  la  dissolution  et  la  nitrification  des  matières, 
peut  rend  rodes  services,  en  particulier  dans  les  maisonsde  campagne. 

5°  Tout-à-r égout.  — Le  système  du  tout-à-l’égout  consiste  a  faire 
passer  les  excréments  solides  et  liquides,  ainsi  que  les  eaux  ména¬ 
gères,  directement  et  immédiatement  du  water-closet,  de  l’évier, 
dans  l’égout.  La  maison  se  trouve  ainsi  assainie  (fig.  40). 

Tous  les  tuyaux  de  chute  évacuant  les  eaux  des  cours,  les  im¬ 
mondices  des  éviers,  des  water-closets  et  les  eaux  pluviales  ont 
des  diamètres  qui,  sauf  pour  les  chutes  en  poterie,  ne  dépassent 
pas  0  m.  11  ;  ils  se  réunissent  dans  un  drain  généra!  en  poterie 
vernissée  de  0  m.  15  de  diamètre,  prolongé  dans  l’égout  où  il  dé¬ 
bouche  directement,  un  siphon  à  nettoyage  automatique  empêche 
le  retour  des  gaz  de  l’égout.  Des  regards  situés  au-dessus  de  ce  siphon 
sont  ventilés  chacun  par  un  tuyau  aboutissant  à  l’air  libre.  Le 
tuyau  de  chute  des  eaux  pluviales  de  la  façade  (13)  débouche  dans 
l’un  de  ces  regards.  Quant  au  tuyau  de  chute  des  cabinets  (7),  il 
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est  placé  contre  le  mur  extérieur  de  la  cu%ctte  et  vient  rejoindre 
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t’ig.  40,  —  Maison  i>essfrvik  par  le  tout  a  lV.gout.  —  L  Égout  public.  —  %  IJranchcu 
ment  particulier.  —  3.  Cuismes  avec  robinei  d’eau  de  seurco  au-dessus  de  la  pierre 
d^évier.  —  4,  Cabinets  d'aîsatice.  —  !>.  Cuvette  en  poterte  éiiiaülée  avec  siphon*  — 
Ô.  Réservoir  de  chasse  fonction oatit  à  la  main  pour  le  lavage  de  la  cuvctie*  —  T^Tuya- 
do  chute  des  cahinols  d’aisance*  —  8.  Ventilation  en  plonrh  pour  les  siphons  sous  cu¬ 
vettes.  —  9.  Lavabos  avec  robinets  alimentés  par  Teau  de  source.  —  10.  Urinoirs  avec 
revêtements  on  lave  émaillée,  réservoirs  de  cliasse  foncuonnani  a utomaiit]u ornent*  — 
IL  Siphons  en  plomb  ou  en  poterie  avec  boutons  de  nettoyage.  —  Î3.  Tuyau  do  des¬ 
cente  d'eaux  pluviales  recevant  des  eaux  ménagères*  —  13.  Tuyau  de  descente  des 
eaux  pluviales.  —  M* Tuyau  do  descente  deaux  ménagères.  —  13.  Conduites  en  tuyaux 
de  poterie  vernissée.  —  16.  Siphons  en  poterie  vernissée,  interposés  entre  les  chutes 
ou  descentes  et  la  canalisation*  — 17*  Siphon  en  polerie  vernissée  Interposé  sur  la  ca¬ 
nalisation  entre  Tégout  public  et  la  maison.  —  18.  Regards  de  visite.  —  19*  Prise  d'air 
sur  regards  do  visite*  —  20*  Prise  d'air  pour  la  ventilation  du  branchement  particulier. 
—  21  Compteurs  à  eau,  —  22.  Prise  en  charge  sur  la  conduite  d'eau  do  source,  —  23. 
Prise  en  charge  sur  la  conduite  d'eau  d’Ourcq  ou  do  rivière. 


le  drain  par  un  coude  dont  la  forme  empêche  les  dépôts  de  sepro- 
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duire;  il  débouche  à  l’airlibre,  au-dessus  du  toit^el reçoit  les  tuyaux 
de  décharge  des  waler-closets,  séparés  de  la  cuvette  par  un  siphou 
hydraulique  ventilé  et  commun.  Le  tuyau  commun  de  ventilation 
de  ces  siphons  part  de  celui  des  waler-closets  du  rez-de-chaussée, 
cl  se  branche  sur  le  tuyau  de  chute,  à  la  distance  d'un  étage  au- 
dessus  du  dernier.  Il  va  de  soi  que  tous  les  cabinets  sont  pourvus 
de  réservoirs  de  chasse  (G),  de  manière  qu’il  n'existe  aucune  com¬ 
munication  directe  entre  le  service  d’eau  pure  et  les  cuvettes.  De 
même,  les  éviers  et  les  lavabos  comportent  des  siphons  hydrau¬ 
liques.  Enfin,  nous  avons  supposé  que  le  rez-de-chaussée  de  la 
maison  était  occupé  par  un  café,  afin  de  montrer  comment  doit 
être  disposé  l’urinoir  situé  dans  rarrière-boutique,  et  qui  est 
d’ordinaire  si  malpropre;  cet  urinoir  est  à  auge,  avec  réservoir 
de  chasse  automatique  et  siphon  hydraulique.  Comme  on  le  voit, 
toutes  les  précautions  sont  prises  dans  la  maison  pour  que  le 
même  principe  de  la  salubrité  soit  appliqué  aussi  strictement  que 
possible  à  tous  les  appareils  recevant  des  matières  usées,  à  sa¬ 
voir:  circulation,  pas  de  stagnation  *  (Proust), 

Telles  sont  les  règles  que  Ton  doit  suivre  si  on  veut  avoir 
une  habitation  saine.  Leur  importance  est  évidente.  Il  est  hors  de 

U  Nous  croyons  devoir  donner  ici  4  titre  de  renseignement  complémentaire 
le  ïiègleynent  suivant  relatif  à  t*assaimssement  de  Paris ^  lait  le  30  décembre  1B95, 

liE  Préfet  de  la  Seine  : 

Arrête  : 

TITRE  PREMIER.  —  Cal^inels  d^aîsance 

Article  premier.  Dans  toute  maison  k  construire^  il  devra  y  avoir  un 
cabinet  d^aisance  par  appartement,  par  logement  ou  par  série  de  trois  chambres 
louées  scparcment.  Ce  cabinet  devra  toujours  être  placé  soit  dans  Tapparte- 
tement  ou  logement,  soit  à  proiimlLé  du  logement  ou  des  chambres  desservies, 
et,  dans  ce  cas,  Itrmer  a  clef. 

Dans  les  magasins,  hûtels,  théâtres,  usines,  ateliers,  bureaux,  écoles  et 
établissements  analogues,  le  nombre  des  cabinets  d’aisances  sera  déterminé 
par  rAdministration,  dans  la  permission  de  construire,  en  prenant  pour  base 
le  nombre  de  personnes  appelées  à  faire  usage  de  ces  cabinets. 

Dans  les  immeubles  indiqués  au  paragraphe  précédent,  le  propriétaire  ou  le 
principal  locataire  sera  responsable  de  Tentretien  en  bon  état  de  propreté  des 
cabinets  à  Tu  sage  commun. 

Art.  2.  —  Tout  cabinet  d’aisance  devra  être  muni  de  réservoir  ou  d’appa¬ 
reil  branché  sur  la  canalisation,  permettant  de  fournir  dans  ce  cabinet  une 
quantité  d’eau  suffisante  pour  assurer  le  lavage  complet  des  appareils  d’évacua¬ 
tion  et  entraîner  rapidement  les  matières  jusqu’à  l'égout  public. 

Art.  3*  —  L’eau  ainsi  livrée  dans  les  cabinets  d’aisance  devra  arriver  dans 
les  cuvettes  de  mnnîère  à  former  une  chasse  vigoureuse,  Les  systèmes  d’appa- 
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doute  que  la  malpropreté  d'une  maison  amène  celte  misère  phy¬ 
siologique  qui  engendre  la  piilisie  pulmonaire,  la  scrofule  et 

reils  et  leurs  dispositions  générales  seront  soumis  au  Conseil  municipal  avant 
que  leur  emploi  par  les  propriétaires  soit  aulorisè.  Ils  seront  examinés  et  reçus 
par  le  service  de  l'Assainissement  de  Paris  avant  la  mise  en  service. 

Art.  4.  — Toute  cuvette  de  cabinets  d'aisance  sera  munie  d'un  appareil  for¬ 
mant  fermeture  hydraulique  et  permanente. 

Néanmoins,  T  Administration  pourra  tolérer  le  maintien  des  installations, 
lorsque  celles-ci  le  permettront,  à  la  condition  qu'il  soit  établi,  à  la  base  de 
chaque  tuyau  de  chute,  un  réservoir  de  chasse  automatique  convenablement 
alimenté. 

TITRE  II,  —  Eaux  niénaÿh^eÿ  et  ; 

Art*  5.  —  11  sera  placé  une  inflexion  siphoïde  formant  fermeture  hydrau¬ 
lique  permanente  à  Forigine  supérieure  de  chacun  des  tuyaux  d'eau  ménagère. 

Art.  6.  —  Les  tuyaux  de  descente  des  eaux  pluviales  seront  munis  égale¬ 
ment  d'obturateurs  à  fermeture  hydraulique  permanente  interceptant  toute 
communication  directe  avec  ratmospbère  de  Fêgout. 

An,  7,  —  Les  tuyaux  devront  être  aérés  d*une  manière  continue. 

TITRE  ni.  —  Tuyaux  de  chute  et  conduites  d'eaux  mMagh'es  et  pluviales  .* 

Art.  b.  —  Les  descentes  d’eaux  pluviales  et  ménagères  et  les  tuyaux  de 
chute  destinés  aux  matières  de  vidanges  ne  pourront  avoir  un  diamètre  infé^ 
rieux^  à  8  centimètres  ni  supérieur  à  lü  centimètres. 

Art.  9,  —  Les  chutes  des  cabinets  d'aisance  avec  leurs  branchements  ne 
pourront  être  placés  sous  un  angle  supérieur  k  45*^  avec  la  verticale. 

A  l'origine  supérieure  de  chacune  de  ces  chutes,  il  devra  toujours  être  placé 
une  înflexioii  siphoïde  formant  fermeture  hydraulique  permanente,  sous 
réserve  de  la  tolérance  prévue  à  Farücle  4.  Chaque  tuyau  de  chute  sera  pro¬ 
longé  au-dessus  du  toit  jusqu'au  faitage  et  librement  ouvert  a  sa  partie  supé¬ 
rieure. 

Art.  10,  —  La  projection  de  corps  solides,  débris  de  cuisine,  de  vaisselle,  etc., 
dans  les  conduites  d'eaux  ménagères  et  pluviales,  ainsi  que  dans  les  cuvettes 
des  cabinets  d'aisances,  est  formellement  interdite. 

Art.  11.  —  Les  descentes  des  eaux  pluviales  et  ménagères  et  les  tuyaux  de 
chute  seront  prolongés  jusqu'à  la  conduite  générale  d'évacuation,  au  moyen  de 
canalisations  secondaires  dont  le  tracé  devra  être  formé  de  parties  rectilignes 
raccordées  par  des  courbes, 

A  chaque  changement  de  pente  ou  de  direction,  il  sera  ménagé  un  regaid 
de  visite  fermé  par  un  autoclave  étanche  et  facilement  accessible. 

TITRE  IV*  —  Evacuation  des  mattères  de  vidanges^  des  taux  ménagères 

et  des  taux  pluviaies  : 

Art.  12.  —  L'évacuation  des  matières  de  vidanges  sera  faite  directement  à 
Fégout  public  avec  les  eaux  pluviales  et  ménagères  dans  les  voies  désignées 
par  arrêtés  préfectoraux,  après  avis  conforme  du  Conseil  municipal,  au  moyen 
de  canalisations  parfaitement  étanches,  ventilées  et  prolongées  dans  lé  bran¬ 
chement  particulier  jusqu'à  Faplomb  de  Fégout  public. 

Art.  13.  —  Les  canalisations  auront  une  pente  mînima  de  3  centimètres  par 
mètre.  Dans  les  cas  exceptionnels  où  cette  pente  serait  impossible  ou  difficile 
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toutes  les  maladies  de  consomption.  Déplus,  on  constate  tous  les 
jours  que  les  épidémies  font  beaucoup  plus  de  victimes  dans  les 


à  réaliser  J  rAdministration  aura  la  faculté  d'autoriser  des  pentes  plus  faibles 
avec  addition  de  réservoir  de  chasse  et  autres  moyens  d'espulsion  à  établir 
aux  frais  et  pour  le  compte  des  propriétaires. 

Art*  14.  —  Leur  diamètre  sera  fixé^  sur  la  proposition  des  intéressés,  en 
raison  de  la  pente  disponible  et  du  cube  à  évacuer. 

Il  ne  sera,  en  aucun  cas,  inférieur  à  12  centimètres. 

Art.  15,  —  Chaque  tuyau  d’évacuation  sera  muni,  avant  sa  sortie  de  la 
maison,  d^un  siphon  dont  la  plongée  ne  pourra  être  inférieure  à  7  centimètres, 
afin  d'assurer  l'occlusion  hermétique  et  permanente  entre  la  canalisation  inté¬ 
rieure  et  f'égout  public. 

Chaque  siphon  sera  muni  d'une  tubulure  de  visite  avec  fermeture  étanche 
placée  en  amont  de  rindeiion  siphoide. 

Les  modèles  de  ces  siphons  et  appareils  seront  soumis  à  rAdmînistration 
et  acceptés  par  elle. 

Art.  iG.  —  Les  tuyaux  d'évacuation  et  les  siphons  seront  en  grès  vernissé 
ou  autres  produits  admis  par  rAdministralion.  Les  joints  devront  être  étanches 
et  eséculés  avec  le  plus  grand  soin,  sans  bavure  ni  saillie  intérieure. 

La  iiartie  inférieure  de  U  canalisation  devra  résister  à  une  pression  d'eau 
intérieure  de  1  kiîograinme  par  centimètre  carré. 

Art.  17.  —  Dans  toute  maison  à  construire,  le  branchement  paiticulier 
iLégout  devra  être  mis  en  communication  avec  l'intérieur  de  rinimeuhle,  et  ce 
branchanient  devra  être  fermé  par  un  mur  pignon  au  droit  même  de  l’égoul 
imblic. 

En  ce  qui  concerne  les  maisons  existantes,  les  propriétaires  pourront,  sur 
leur  demande,  être  autorisés  à  meure  leur  branchement  particulier  en  commu¬ 
nication  avec  l'intérieur  de  leur  immeuble,  et  à  y  insialkr  le  sîplion  hydraulique 
obturateur  du  conduit  d'évacuation,  ainsi  que  le  compteur  de  leur  distribution 
d'eau  ou  tout  autre  appareil  destiné  à  levacuatjon,  sous  réserve  de  rétablisse¬ 
ment,  au  droit  même  de  régout,  d’un  mur  pignon  fermant  ce  branchement. 

Evacuation  par  canalisation  spéciale  : 

Art.  18.  —  Dans  les  voies  publiques  où,  par  suite  de  circonstances  excep¬ 
tionnelles,  les  matières  dé  vidanges  et  les  eaux  ménagères  ne  seraient  pas 
évacuées  directement  à  l’égout  public,  des  arrélcs  spéciaux,  pris  après  avis  du 
Conseil  municipal,  prescriront  les  dispositions  à  adopter  selon  les  exigences 
du  système  employé. 


TITRE  V.  Epoque  de  rexécution  des  travai^x  : 

Art.  19.  —  Les  dispositions  du  titre  premier,  relatives  au  nombre  des  cabi¬ 
nets  d'aisance,  seront  immédiatement  applicables  en  ce  qui  concerne  les 
maisons  è.  construire.  Elles  pourront  devenir  exigibles  dans  les  maisons  déjà 
construites,  si  la  salubrité  le  réclame,  en  exécution  des  lob  et  règlements 
existants  ou  à  intervenir  sur  les  logements  insalubres. 

Les  autres  dispositions  du  litre  premier  ne  seront  appliquées  que  successi¬ 
vement,  dans  les  voies  indiquées  par  les  arrêtés  préfectoraux  dont  U  est  ques¬ 
tion  aux  articles  12  et  18, 

l>es  propriétaires  riverains  de  ces  voies  auront  un  délai  maximum  de  trois 
ans,  compté  à  partir  de  la  publication  desdits  arrêtés,  pour  appliquer  les  dis- 
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lïiaisoas  insalubres  que  dans  les  maisons  construites  selon  les 
règles  de  Thygiène.  Du  reste,  comme  Ta  dit  M.  Rociiard,  les  mala- 

J>03itiûn3  des  articles  2,  3  et  4  du  titre  premier,  insUller  des  occlusions  hydmu- 
tiques,  adapter  la  canalisation  existante  à  révacuaiiûn  des  yidanges  dans  les 
conditions  indiquées  au  présent  règlement  et  supprimer  les  fosses,  tinettes  et 
autres  systèmes  de  yidange  actuellement  en  usage. 

Art*  20.  —  Les  mêmes  prescriptions  et  le  même  délai  seront  applicables 
aui  voies  privées  qui  aboutissent  au  s  voies  publiques  susmentionnées  et  dont 
les  propriétaires  devront  pourvoir  en  temps  utile  aux  moyens  généraux  d'éva¬ 
cuation  à  l’égout  public* 

2L  “  Les  projets  d’établissement  de  canalisations  de  maisons  neuves 
ou  de  transformation  de  canalisations  de  maisons  déjà  construites  seront  sou¬ 
mis^  avant  exécution,  au  service  de  TAssaînissement  de  Paris*  U  en  sera 
délivré  un  récépissé* 

Us  comprendront  Tindication  détaillée,  avec  plans  et  coupes,  de  tous  les 
travaux  à  exécuter,  tant  pour  la  -distribution  de  Teau  alimentaire  que  pour 
rétablissement  des  cabinets  d’aisance  et  Tévacuatïon  des  matières  de  vidanges, 
eaux  ménagères  et  pluviales. 

Vingt  jours  après  le  dépôt  de  ces  projets  constaté  par  le  récépissé  du  ser¬ 
vice  de  l'Assainissement,  le  propriétaire  pourra  commencer  les  travaux  d’après 
son  projet,  s'il  ne  lui  a  été  notifié  aucune  injonction* 

L'entrepreneur  restera  d'ailleurs  soumis  à  la  déclaration  préalable  pres¬ 
crite  par  l'ordonnance  du  20  juillet  1838,  article  premier* 

Après  approbation  de  rAdminîslration  et  exécution,  les  ouvrages  ne  pour¬ 
ront  Être  mis  en  service  qu’après  leur  réception  par  les  agents  du  service  de 
r Assainissement  de  Paris,  assistés  de  l’architecte- voyer,  lesquels  vérilieront 
dans  les  dix  jours  de  leur  aclièvemenl  si  ces  ouvrages  sont  conformes  aux 
projets  approuvés  et  aux  dispositions  prescrites  par  le  présent  règlement* 

Art*  22.  —  Les  fosses,  caveaux,  etc  ,  rendus  inutiles  par  suite  de  Tappllca- 
tion  de  rccoulnmenl  direct  à  l’égout,  seront  vidangés,  désinfectés  et  comblés* 

TITRE  VI*  —  Iledevance  : 

Art.  23*  —  i.es  propriétaires  dont  les  immeubles  seront  desservis  par 
l'écoulement  direct  paieront,  pour  le  curage  des  égouts  publics,  la  taxe  fixée 
par  Tarticîe  3  de  la  loi  du  10  juillet  1804* 

Cette  taxe  sera  exigible  à  panir  du  l®**  janvier,  pour  les  immeubles  qui  ae 
trouveront  pratiquer  à  cette  date  l’évacuation  directe  des  vidanges  k  Tégout* 
Elle  le  deviendra  successivement  pour  ceux  où  ledit  système  d'évacuation  di¬ 
recte  sera  ultérieurement  établi  à  partir  du  1*'‘  janvier  de  l’année  qui  suivra  La 
mise  en  service  des  ouvrages  et  au  plus  tard  la  troisième  année  après  la  date 
des  arrêtés  prefectoraux  mentionnés  à  Tariicle  12. 

I 

TITRE  VII.  —  Dispositions  tt*ansîloires  t 

Art.  24.  —  Dans  les  rues  actuellement  pourvues  d'égouts,  mais  où  récouîo- 
menl  direct  n'est  pas  encore  appliqué,  il  pourra  être  accordé  provisoirement 
des  autorisations  pour  écoulement  des  eaux  vannes  à  l’cgoui  par  l'intermédiaire 
des  tî nettes  filtrantes  dans  les  conditions  de  l'arrêté  du  27  novembre  1887, 

Art.  25.  —  Des  fosses  fixes  nouvelles  ne  pourront  être  établies,  à  titre  pro¬ 
visoire,  que  dans  les  cas  à  déterminer  par  l'Administration  et  lorsque  l'absence 
d'égout,  les  dispositions  de  l’égout  public  et  de  la  canalisation  d'eau,  ou  toute 
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dies  transmissibles  sont  filles  de  la  saleté  et  de  rencombreinent. 

En  parlant  des  égouts,  nous  traiterons  la  question  de  l’éloi¬ 
gnement  de  toutes  les  nuisances  liors  la  ville. 


CHAPITRE  IV 

HYGIÈNE  DES  VILLES  ET  DES  CAMPAGNES 

§  1.  —  Villes- 

Conditions  météorologiques  et  géologiques.:  situation,  altitude,  terrain.  — 
Voies  publiques.  Pavage.  Urinoirs  et  latrines  publics.  —  Égouts.  Bou- 
ches  d’égouts*  Eau  des  égouts.  Valeur  des  matières  de  vidange.  Épurations 
diverses.  —  Dépotoirs.  Epandage,  Voiries.  Immondices.  —  Abattoirs  et 
tueries.  —  Lavoirs.  Cimetières.  Inhumation,  Crémation.  —  Hôpitaux. 
Dispensaires.  Crèches,  Théâtres,  —  Air  des  villes. 

Toute  agglomération  qui  compte  plus  de  2000  habitants  forme 
ce  qu’on  appelle  une  ville.  Et  il  y  en  a  beaucoup  en  France, 
puisque  la  population  rurale  est  à  peine  le  double  de  la  popu¬ 
lation  urbaine.  Encore  cette  proportion  va  tous  les  jours  en 
diminuant,  car  les  campagnards  émigrent  de  plus  en  plus  dans 
les  villes.  Cependant  la  mortalité  est  moins  grande  chez  ces 
derniers  que  chez  les  citadins.  Ceux-ci  sont  plus  exposés  à  con¬ 
tracter  les  maladies  qui  sont  la  conséquence  des  souillures  de 
l’air,  de  l’encombrement,  de  la  contagion  ;  ils  sont  plus  ou  moius 
décimés  par  la  fièvre  typhoïde,  ils  deviennent  tuberculeux  avec 
une  facilité  déplorable,  en  même  temps  qu’ils  sont  exposés, 
comme  les  campagnards,  mais  moins  tout  de  même,  aux  tluxions 
de  poitrine,  aux  pleurésies,  aux  rhumatismes,  aux  fièvres  inter¬ 
mittentes,  etc.  Ce  qui  rend  une  ville  surtout  insalubre  ce  n’est 
pas  le  nombre  de  ses  habitants,  mais  bien  leur  entassement. 

au  Ire  cause,  ne  permettront  pas  l'écoulement  direct  des  matières  de  vidange  à 
l’égout. 

Art.  26.  —  L'installation  et  îa  disposition  des  fosses  fixes  et  mobiles,  des 
tinettes  filtrantes  existant  actuellement,  des  tuyaux  de  chute  et  d'évent,  etc., 
etc.,  restent  soumises  aux  prescriptions  des  ordonnances,  arrêtés  et  réglements 
en  vigueur  en  tout  ce  h  quoi  il  n’est  pas  dérogé  par  le  présent  règlement. 

Art.  27.  —  Le  présent  règlement  ne  pourra  être  modifié  qu’après  avis  du 
Conseil  municipal. 
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A.  — •  Conditions  météorologiques  et  biologiques.  —  Les 
villes  sont  plus  ou  moins  salubres,  suivant  leur  silualion,  leur 
altitude  et  le  terrain  sur  lequel  elles  sont  construites. 

Au  point  de  vue  de  leur  sihiation,  on  peut  considérer,  avec 
Fonssagrives  :  les  villes  situées  dans  une  plaine;  elles  sont  salu¬ 
bres  si  le  sol  est  perméable  et  ne  relient  pas  l’eau.  —  Les  villes 
de  vallée;  elles  sont  saines  si  la  vallée  est  bien  ouverte  et  si  le 
soleil  y  pénètre  suffisamment;  dans  le  cas  contraire,  elles  sont 
insalubres  et  favorisent  le  développement  du  goitre  et  du  créti¬ 
nisme.  —  Les  villes  mavilimes ;  leur  air  est  pur,  la  température 
varie  peu,  mais  elles  sont  humides,  exposées  ou  vent,  et  souvent 
le  flux  apporte  et  laisse  sur  la  plage  des  matières  putrescibles  qui 
ne  peuvent  qu’exercer  une  mauvaise  influence  sur  la  santé  géné¬ 
rale,  en  lin  celles  qui  ont  un  grand  port  sont  sujettes  A  l’invasion 
de  maladies  exotiques  susceptibles  d’être  importées  par  les 
navires.  —  Les  villes  fluviatUes ;  elles  sont  nombreuses  et  très 
salubres  par  suite  de  l’eau  qui  est  nécessaire  à  la  consommation 
des  habitants,  mais  à  la  condition,  bien  entendu,  qu'elle  ne  soit 
pas  souillée.  —  Les  villes  lacustres;  elles  ne  sont  pas  trop  salu¬ 
bres  en  raison  de  l'iiumidité  que  les  lacs  ou  les  canaux  leur 
donnent,  à  moins  qu’un  vent  assez  fort  ne  chasse  au  loin  les 
vapeurs  ou  les  niiasmes  qui  se  forment.  —  Les  villes  palustres', 
elles  sont  absolument  insalubres,  aussi  les  fièvres  i  n  terni  i  tien  tes 
y  règnent-elIes  conlinuellemcnt,  produisant  la  cachexie  palu¬ 
déenne  qui  ne  tarde  pas  h  emporter  les  malades. 

AUiiude.  —  Certaines  villes,  comme  Caen,  Bordeaux,  Nantes, 
dépassent  à  peine  le  niveau  de  la  mer;  elles  sont  généralement 
Iminides  et  elles  favorisent  le  lymphatisme.  Celles  qui  se  trou¬ 
vent  entre  oO  et  30ü  mètres  n’éprouvent  aucune  intluence  sanitaire 
au  point  de  vue  de  l’aUilude.  Celles  qui,  comme  Chaïubéry,  Pon- 
larlier,  Briançon  sont  entre  8üO  et  1 3üO,  jouissent  d’une  grande 
salulirilê  quoiqu'il  y  fasse  très  froid. 

7ei'rain,  — -  Les  villes  construites  sur  un  terrain  rot  beux  ou 
sablonneux  sont  très  saines.  Si  le  terrain  est  argileux,  elles  sont 
insalubres  par  suite  de  la  stagnation  de  l’eau.  S’il  est  alluvion¬ 
naire,  elles  sont  malsaines  aussi,  comme  les  villes  palustres  et 
pour  les  mêmes  raisons.  Celles  que  l’on  a  construites  sur  pilotis 
ne  sont  entretenues  que  très  difficilement  dans  un  état  de  pro¬ 
preté  compatible  avec  une  bonne  hygiène. 


UÊD,  prkt.  Il,  —  SI 
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B.  — Voies  publiques,  — Pavage.  —  Autrefois  on  ne  voyait 
guère  dans  une  ville  que  des  rues  étroites,  tortueuses.  Aujour¬ 
d'hui,  au  contraire,  elles  sont  droites  et  larges,  hes  villes  neuves, 
coiniiie  Philadelphie,  New-York,  Chicago,  Sydney,  les  quartiers 
neufs  de  Turin,  de  Lille,  de  Berlin  n'ont  que  de  grandes  voies 
parallèles  coupées  par  des  rues  perpendiculaires,  constituant 
ainsi  un  véritable  damier.  Mais  cette  régularité  n’est  pas  absolu¬ 
ment  indispensable.  Le  point  le  plus  important  c'est  que  les  voies 
de  conimunicalion  soient  larges  afin  que  l’air  y  circule  librement 
et  que  le  soleil  y  pénètre  ie  plus  longtemps  possible.  La  hauteur 
des  maisons  doit  être  en  rapport  avec  la  largeur  des  rues.  Les 
passages,  impasses,  ruelles  sont  contraires  à  l’hygiène  parce 
qu’ils  sont  peu  aérés  et  qu’ils  ne  reçoivent  jamais  le  soleil.  11 
faut  que  toutes  les  rues  aient  une  certaine  pente,  5  millimètres 
au  moins  par  mètre,  afin  que  les  eaux  puissent  s’écouler.  Sur  les 
boulevards  il  est  très  utile  qu’on  plante  des  arbres  et  que,  d’es¬ 
pace  en  espace,  on  établisse  des  squares  dans  le  but  d’assurer  la 
salubrité  de  la  ville  et  de  rcmbellir  eu  même  temps.  Les  squares 
présentent  cependant  un  petit  inconvénient,  ils  sont,  en  effet,  le 
rendez-vous  des  convalescents,  des  enfants  atteints  de  la  coque- 
luclie,  ou  relevant  à  peine  de  la  rougeole,  de  la  scarlatine;  ils 
peuvent  ainsi  donner  naissance  à  des  foyers  épidémiques.  Nous 
devons  ajouter  cependant  que  ces  inconvénients  disparaîtront  au 
fur  et  A  mesure  que  les  parents  se  convaincront  de  la  nécessité 
de  la  désinreclion,  ce  qui  ne  tardera  pas  à  arriver  par  suite  de 
l’instruction  hygiénique  qu'on  leur  donne. 

La  chaussée  est  bombée  au  milieu;  elle  forme  donc  une  incli¬ 
naison  de  chaque  côté  du  trottoir.  On  la  recouvre  d’un  bon 
lemenl  alin  de  faciliter  la  traction,  la  circulation,  mais  aussi  et 
surtout  afin  de  protéger  le  sol  conlre  les  souillures  extérieures, 
et  les  habitants  contre  ses  émanalions.  Un  bon  revêtement,  au 
point  de  vue  hygiénique,  doit,  en  conséqueuce,  être  imper- 
niéable,  facile  A  netloycr,  assurer  l’écoulement  des  eaux,  ne 
donner  ni  boue  ni  poussière  et  n’ètre  pas  bruyant. 


\je)npieri'ement,  que  nous  appelons  macadam  en  souvenir  d’un 
Écossais,  qui  l’a  découvert  en  18411?  alors  qu'il  existe  en  France 
depuis  1775,  n’est  pas  très  bon  parce  qu’il  donne  beaucoup  de 
poussière  pendant  l'été,  et  de  boue  pendant  Thiver. 


Vasphaltof^e  est  un  revêtement  hygiénique  e.\cellcnt,  imper- 
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méable,  facile  à  nettoyer,  mais  il  a  rinconvénient  d’être  glissant. 

Le  pavage  en  pierre,  grès,  porphyre,  granit,  n’est  pas  mauvais 
quand  il  est  établi  sur  une  base  de  béton  imperméable,  mais 
il  a  un  désavantage,  les  voitures  font  beaucoup  de  bruit  et  elles 
communiquent  au  sol  une  trépidation  désagréable. 

Le  pavage  en  bois,  qui  prend  tous  les  jours  de  l’extension,  est 


Fig.  41.  —  Cabinet  public  salubre  à  parois  et  siège  de  verre, 

réservoir  de  chasse  et  siphon. 


excellent.  On  se  sert  de  pavés  faits  surtout  avec  des  pins  et  des 
sapins.  On  les  imbibe  d’une  solution  conservatrice,  on  les  dispose 
sur  une  base  de  béton  et  on  remplit  les  interstices  avec  un  mortier 
de  ciment.  Cette  base  assure  la  durée  du  pavage  et  constitue  une 
bonne  garantie  pour  l’hygiène.  On  laisse  de  chaque  côté  de  la 
chaussée  un  espace  vide,  pour  éviter  que  les  pavés,  en  se  dilatant 
sous  l’influence  de  l’humidité,  ne  fassent  boursoufler  les  trottoirs. 

Le  goudronnage  est  un  excellent  procédé,  diminuant  la  houe  et 
supprimant  les  poussières.  Il  doit  être  elTectué  sur  une  chaussée 
solide,  bien  sèche  et  débarrassée  des  poussières  et  des  immon¬ 
dices.  Ce  revêtement  est  entré  en  pratique  dans  toute  l’Europe, 
et  il  serait  à  souhaiter  qu’il  se  généralisât  de  plus  en  plus. 
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La  ‘propreté  des  rues  est  une  des  choses  les  plus  indispensa¬ 
bles.  Toute  ville  doit  donc  avoir  une  grande  quantité  d’eau,  afin 
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qu’on  puisse  chasser  rapi¬ 
dement  les  impuretés  qui 
se  ramassent  dans  les  ruis¬ 
seaux  placés  de  cliaque  côté 
de  la  chaussée,  surtout  dans 
les  rues  où  il  n’y  a  pas  d’é¬ 
gouts. 

Les  urinoirs  et  les  la¬ 
trines  publics  (fig.  39)  doi¬ 
vent  être  tenus  très  propre¬ 
ment;  il  faut  qu’ils  aient 
des  appareils  de  chasse  et 
des  conduits  siphonnés 
communiquant  avec  les 
égouts.  —  La  figure  4t 
montre  comment  doit  être 
construit  un  cabinet  public 
salubre  et  par  conséquent 
parfait  :  il  est  tout  revêtu 
de  verre;  un  réservoir  de 
chasse  d’eau  automatique 
y  balaye  les  matières  à  in¬ 
tervalles  réguliers;  un  autre 
réservoir  de  chasse,  placé 
latéralement,  fait  couler  de  temps  à  autre  de  l’eau  dans  les  rigoles 
placées  en  avant  du  siège;  des  verres  perforés  aux  fenêtres  y 
déterminent  une  aération  constante  et  insensible;  enfin  un  siphon 
ventilé  empêche  le  reflux  des  mauvaises  odeurs. 


Fig 


CtüiLLY  avec  un 
ovoïde,  — 

L  Cheminée  ver¬ 
ticale  commu¬ 
niquant  avec 
ta  bouche  d’é¬ 
gout.  —  2.  Ou¬ 
verture  laissant  passer  les  liquides.  —  3,  Pui¬ 
sard  retenant  le  sahlo  et  les  matières  solides. 


C.  —  Egouts.  —  Il  n’y  a  pas  bien  longtemps  qu’on  jetait  à  la 
rue  toutes  les  ordures  ménagères.  Les  liquides  s’écoulaient  tant 
bien  que  mal,  plutôt  mal  que  bien,  et  les  solides  étaient  enlevées 
quand  on  en  avait  le  temps.  Dans  beaucoup  de  petites  villes,  ce 
système  existe  encore.  Cependant  le  plus  grand  nombre  a  des 
égouts,  et,  dans  les  villes  neuves,  le  système  de  canalisation  ne 
laisse  rien  à  désirer.  Dès  le  principe  on  construisait  un  égout  et 
on  le  dirigeait  vers  le  fleuve  ou  le  cours  d’eau,  un  peu  plus  loin 
on  en  construisait  un  autre,  et  ainsi  de  suite,  de  telle  sorte  que 
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le  fleuve  recevait  toutes  les  pollutions  pendant  la  traversée  de  la 
ville.  Avec  le  tout  à  Tégout,  ce  n’est  plus  possible,  les  eaux 
seraient  yinr  trop  polluées.  On  construit  alors  des  collecteurs 
collatéraux,  parallèles  au  fleuve  et  recevant  tous  les  canaux  per¬ 
pendiculaires.  Quand  une  ville  a  plusieurs  séries  de  dénivella¬ 
tions,  on  construit  un  collecteur  pour  chatjue  bassin.  Lorsqu'elle 
est  située  sur  un  terrain  plat,  comme  Berlin,  on  peut  placer  l'ori¬ 
gine  de  l’égout  au  centre  de  la  ville  et  les  collecteurs  vont  eu 


Fig.  43.  —  Égout  avec  RésBRvoiR  de  chasse. 


rayonnant ,  comme 
des  rayons  de  roue, 
vers  la  péripliérie  et 
augmentent  graduel¬ 
lement  de  volume, 
c'est  le  t>jps  radial. 

Les  égouts  com¬ 
prennent  les  cnndiii- 
tes  des  maisons,  les 
branchements  parti¬ 
culiers,  les  égouts  de 
rue,  les  galeries  prin¬ 
cipales  et  les  collecteurs.  Les  parois  sont  imperméables,  lisses 
à  rintérieur,  construites  en  pierres  bien  cimentées;  on  se  sort 
aussi  de  poteries  vernissées  ou  de  tuyaux  de  fonte  émaillée  pour 
les  petits  brancbemenls.  Les  égouts  en  maçonnerie  ont  la  forme 
d’un  œuf  debout  sur  sa  petite  pointe  (fig,  42);  cette  disposition 
favorise  l’entrainemeiu  plus  complet  des  matières  parles  liquides, 
surtout  si  la  pente  est  assez  prononcée.  Quand  elle  ne  suffit  pas, 
on  y  remédie  par  des  appareils  de  cliasse  (fig.  43),  qui  permettent 
de  vider  brusquement  dans  l'égout  l’eau  contenue  dans  le  réservoir. 

/iouches  (i’étjouf.  —  Toutes  tes  eaux  des  rues  gagnent  l'égout 
par  des  bouches  placées  ù  peu  de  di,slance  les  unes  des  autres  et 
creusées  sous  ta  bordure  du  Iroüoir.  Cette  disposition  pré.sente 
deux  inconvénients.  Le  premier,  c’est  que  ces  bouches  laissent 
passer  en  même  temps  que  les  liquides  les  matières  solides  des 
rues,  et  ces  malière.s,  en  s'amoncelant,  pourraient  boucher  l’égout 
plus  ou  moins.  On  y  remédie  en  plaçant  sous  la  bouche  d’égout 
un  puisard  profond  de  2  mètres  {gully)  et  communiquant  avec 
l'égout  par  un  orifice  situé  au  milieu  (fig.  42).  On  met  dans  le 
fond  nn  panier  métallique  qu’on  enlève  quand  il  est  plein.  Ainsi 
les  liquides  seuls  peuvent  passer.  Dans  beaucoup  de  rues  à  Paris, 
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00  se  contente  de  placer  immédiatement  au-dessous  de  la  bouche 
d’égout  le  panier  métallique  qui  est  percé  de  nombreux  trous 
(fig,  44).  Le  panier  retient  les  matières  solides  et  les  liquides 
s’échappent  facilement  par  les  ouvertures.  Dès  qu’il  est  plein  on 
l’eulève  avec  facilité  par  un  rcgardf  fermé  par  une  plaque  en  fer 

et  placé  au-dessus  de 
la  bouche.  Le  second  in¬ 
convénient  réside  dans 
la  libre  communication 
entre  l’atmosphère  et 
l’égout.  Il  est  plus  gra¬ 
ve,  parce  qu’il  est  diffi¬ 
cile  d’y  remédier,  même 
avec  un  siphon  hydiau- 
lique  qu’on  ne  peut  guère 
maintenir  propre.  Ce¬ 
pendant  si  la  pente  est 
suffisante  et  surtout  si 
le  nettoyage  est  bien 
fait,  l’inconvénient  est 
moins  grand. 

L’air  des  égouts  con¬ 
tient  plus  d’azote  et 
d’acide  carbonique  que 
l’air  almosphérique ;  il  renferme,  en  outre,  de  l'hydrogène  car¬ 
boné,  quelquefois  des  traces  d’hydro-ène  sulfuré  et  du  sulf- 
bydrate  d’aiiimouiaque,  enfin  des  gaz  qui  proviennent  des 
matières  décomposées,  et  une  petite  quantité  de  microorga¬ 
nismes,  Celte  atmosphère  n’est  pas  précisément  dangereuse, 
mais  elle  le  devient  si  les  immondices  s’accumulent  et  si  les 
chasses  d’eau  ne  sont  pas  assez  fortes;  dans  ce  cas  les  égouttiers 
peuvent  être  asphyxiés.  Une  ventilation  aussi  énergique  que  pos¬ 
sible  est  donc  absolument  nécessaire.  «  Quant  au  nettoyage,  dit 
Arnould,  il  se  fait  de  lui-même  lorsque  les  parois  sont  lisses,  la 
pente  suflisanle,  qu’il  y  a  de  l’eau  en  quantité,  des  gullies  pour 
arrêter  les  sables  et  des  appareils  de  chasse.  » 

£aux  des  égouts.  Valeur  des  matièi'es  de  vidange.  —  Les  égouts 
reçoivent  toujours  les  eaux  pluviales,  les  eaux  ménagères  et  les 
eaux  industrielles;  très  souvent,  l’urine,  et  quelquefois,  les 
excréments  solides,  lorsqu’il  y  a  le  tout  à  l’égout.  Ces  eaux  sont 


Fig,  4 1 

Égout  avec  bouche 
munie  a'un  panier 
mëCüîlîtjue, 

K  Bouche  d'ëfreiiL 

—  2.  Païuor  métal¬ 
lique  percé  de  trous. 

—  3.  Ou  vertu  ro  communiquant  avec  l’égont  —  4.  Ue* 
gord.  —  5.  Égout, 
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impures,  même  lorsqu’elles  ne  renferment  pas  les  dernières  ma¬ 
tières.  Oulre  de  l'azole,  de  l’hydrogène  carboné  et  sulfuré,  de 
l’oxyde  de  carbone  et  de  l'acide  carbonique,  elles  contiennent  une 
petite  quantité  de  matières  putrescibles  ainsi  qu’un  nombre  in¬ 
calculable  de  microorganismes.  Elles  sont  alors  noires,  fétides  et 
naturellement  impropres  à  tout  usage;  on  ne  i/oil  dont;  jamatft  tes 
déverser  dans  mi  fleuve,  parce  que,  quoique  nous  ayons  vu  que 
les  eaux  s’assainissent  spontanément  dans  leur  cours,  on  n’est 
pas  sûr  qu’il  ne  reste  pas  toujours  quelque  bactérie  plus  ou 
moins  redoutable.  La  projection  à  la  mer  a  aussi  des  inconvé¬ 
nients.  parce  que  le  flux  ramène  les  immondices  sur  la  côte  et  y 
crée  des  foyers  d'infection. 

Mais  si  ces  eaux  sont  très  impures,  si  elles  peuvent  devenir 
très  nuisibles  é.  la  santé  générale,  elles  renferment  une  assez 
grande  quantité  de  matières  que  l'agriculture  peut  utiliser  et 
qu'il  est  bon  de  ne  pas  perdre.  En  elfet,  M.  Alphand  évaluait  à 
20000000  de  francs  leur  richesse  annuelle  en  azote.  En  181)2, 
Grandeau,  tablant  sur  des  données  plus  récentes,  estimait  A 
17O000(J0  de  kilogrammes  l’azote  entrant  à  Paris.  «  Les  déchets, 
disait-il,  sulTiraicnt  à  fertiliser  1700(10  hectares  ou  à  fournir 
l'azote  contenu  dans  83000  quintaux  de  blé.  »  La  valeur  totale  de 
tout  cet  azote  atteindrait,  d’après  lui,  28000000  de  francs.  «  Ces 
chiffres,  ajoute  P.  Langlois,  suffisent  pour  démontrer  rutilité 
considérable,  dans  les  pays  surtout  où  la  culture  intensive  s’im¬ 
pose,  des  matières  excrémentitielles.  » 

On  a  recours  à  trois  procédés  pour  les  épurer  et  les  utiliser. 

1*  Le  premier  est  simplement  mécanique.  Il  consiste  ù  séitarer 
les  parties  liquides  et  les  parties  solides  au  moyen  de  la  décan¬ 
tation  ou  de  la  filtration,  ce  qui  permet  de  n’envoyer  les  eaux 
dans  un  fleuve  ou  ù  la  mer  qu’après  une  certaine  épuration,  et 
d'utiliser  une  partie  des  principes  en  suspens  dans  les  eaux 
vannes.  Mais  la  décantation  n’épure  pas  les  eaux  d'égout  d’une 
manière  suffisante,  et  la  partie  liquide  envoyée  dans  un  fleuve  ne 
peut  que  le  souiller.  Quant  k  la  (iUralion,  on  ne  peut  l’appliquer 
qu’à  de  petites  quantités,  de  plus,  les  (illres  s’encrassent  rapide¬ 
ment  et  les  matières  putrescibles  les  traversent. 

2“  L'è;)i/7'a/îo»  chimique  est  préférable,  mais  elle  n’est  pas  par¬ 
faite.  La  chaux,  l'alun,  les  sels  de  fer  forment  la  base  de  toutes 
les  méthodes,  malheureusement,  on  oldient  plutôt  uneclarilication 
qu  une  purification.  Le  sulfate  de  fer  donne  cependant  d’assez 
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bons  résultats.  Les  réactions  chimiques  qui  se  produisent  tuent 
les  bactéries  ou  les  entraînent  avec  le  précipité  qui  se  forme.  Le 
dépôt  boueux  qui  va  au  fond  renferme  38  %  de  matières  grasses 
et  18  %  de  matières  organiques.  Mais  l’épuration  est  incomplète, 
puisque  l’eau  contient  encore  près  des  deux  tiers  de  l’azote  qui  se 
trouve  dans  l’eau  d’égout. 

3°  éparation  par  le  sol  consiste  à  irriguer  avec  les  eaux 
d’égout  un  terrain  poreux,  en  pente  légère,  drainé,  dans  lequel  on 
cultive  des  plantes  appropriées  ;  dans  le  sol,  les  matières  organiques 
s’oxydent,  l’eau  est  épuisée  et  utilisée  sur  place.  L’expérience  faite 
à  Gennevi Hiers  a  montré  que,  quand  l’eau  est  distribuée  réguliè¬ 
rement,  sans  s’accumuler  dans  le  sol,  on  n’a  pas  plus  à  redouter 
les  fièvres  intermittentes  ou  les  maladies  spécifiques  qu’ailleurs, 
les  microbes  de  l’eau  disparaissant  vite  dans  le  sol  (Proust).  Aussi 
cette  plaine  a-t-elle  gagné  sous  tous  les  rapports,  comme  prix  du 
terrain,  valeur  locative,  récolte  et  population. 

Ce  système  comprend  donc  l’irrigation  et  la  filtration.  Il  est 
le  meilleur  au  point  de  vue  hygiénique,  et  il  permet  l’application 
complète  du  tout-à-V égout.  Mais  il  faut  évidemment  que  le  terrain 
soit  meuble,  perméable  à  l’air,  et  que  la  nappe  souterraine  soit 
profonde.  Il  faut  enfin  faire  des  travaux  de  drainage  qui  permet¬ 
tent  l’écoulement  des  eaux  épurées  en  traversant  le  sol. 

On  lui  a  fait  cependant  plusieurs  objections.  Nous  allons  les 
résumer  d’après  Langlois. 

1°  L’épuration  par  le  sol  est-elle  suffisante  pour  assurer  l’inno¬ 
cuité  de  l’eau  des  drains  déversée  ensuite  dans  les  fleuves  ?  Oui, 
surtout  si  les  terrains  sont  sableux.  Cornil  et  Chantemesse  ont 
trouvé,  en  1888,  300  000  microbes  dans  l’eau  d’égout  ;  860,  dans 
l’eau  des  drains,  et  1  840  dans  l’eau  des  puits. 

2°  Si  l’eau  des  drains  est  pure,  les  bactéries  restent  à  la  surface 
ou  à  une  faible  profondeur  dans  les  terres  irriguées,  et  ne  peuventr 
elles  pas  constituer  un  foyer  d’infection  local  ?  —  Certains  mi¬ 
crobes  pathogènes,  comme  l’a  montré  Pasteur,  peuvent  résister 
’  assez  longtemps  dans  la  terre  (spores  charbonneuses).  Mais  si  Ie‘ 
sol  est  humide,  et  il  l’est  par  l’irrigation,  ces  bactéries  restent  adhé¬ 
rentes  au  sol  et  finissent  par  disparaître.  En  outre,  l’expérience 
est  faite  en  grand  depuis  plusieurs  années,  et  la  mortalité  n’est 
pas  plus  forte  dans  les  pays  où  l’on  pratique  l’irrigation. 

3®  Les  germes  pathogènes  répandus  sur  un  sol  en  culture,  en 
pénétrant  dans  la  pulpe  des  fruits  ou  des  légumes,  ne  peuvent- 
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ils  en  rendre  la  consommation  dangereuse  pour  la  santé  publi¬ 
que?  —  Grancher  a  réfuté  cette  objection  par  l’expérience  sui¬ 
vante  :  Dans  un  châssis  de  bois,  plein  de  terreau  préparé  pour  la 
culture  et  divisé  en  compartiments  complètement  isolés,  nous 
avons  ensemencé,  le  9  avril,  des  graines  de  raids,  de  salades  et 
de  carottes.  Ces  graines  ont  été  arrosées  séance  tenante  dans  un 
des  compartiments  avec  de  l’eau  stérilisée  chargée  de  bacilles  ty¬ 
phiques,  et,  du  9  mai  au  10  juin,  cet  arrosage  a  été  répété  dans 
les  mêmes  conditions.  Dans  le  compartiment  voisin,  les  mêmes 
légumes,  ensemencés  le  même  jour,  ont  été  arrosés  avec  de  l’eau 
ordinaire  ;  les  deux  ordres  de  culture  ont  été  d’ailleurs  traités 
de  la  même  façon.  Les  graines  ont  également  bien  poussé  dans 
les  deux  compartiments.  La  recherche  des  bacilles  typhiques  dans 
la  pulpe  des  radis  et  dans  la  côte  des  salades  a  été  faite  le  21, 
le  22  mai  et  le  6  juin  ;  huit  plaques  ont  été  préparées  :  aucune 
d’elles  ne  contenait  le  bacille  d’Eberth.  D’autre  part,  la  recherche 
des  microbes  communs  faite  sur  des  radis  et  carottes  du  jardin 

a 

lie  l’hôpital  des  Enfants-Malades,  sur  des  radis,  des  carottes,  des 
asperges  provenant  dû  jardin  de  la  Ville  à  Gennevilliers,  a  été 
également  négative.  Cependant,  en  nous  plaçant  strictement  au 
point  de  vue  de  l’itygiène,  nous -pensons  que  là  culture  des  légumes 
destinés  à  être  mangés  crus  doit  être  interdite  sur  ces  terrains, 
car  il  n’est  pas  certain  que  des  germes  pathogènes  (typhoïde, 
choléra,  dysenterie)  ne  puissent  se  trouver  sur  ces  aliments. 

4°  L’irrigation  ne  peut  se  faire  en  hiver?  —  Mais  si.  Quand 
l’eau  d’égout  arrive  dans  les  champs  qui  doivent  être  irrigués, 
elle  a  toujours,  même  quand  il  fait  bien  froid,  au  moins  trois  de¬ 
grés.  Elle  a  par  conséquent  l’avantage  de  maintenir  la  terre  à  une 
température  supérieure  à  celle  de  l’atmosphère.  Ce  n’est  donc  pas 
là  une.  objection  sérieuse. 

50  Uépuration  artificielle^  qui  est  basée  sur  le  principe  que  nous 
avons  énoncé  en  parlant  des  fosses  d’aisances,  dites  fosses  septiques, 
qui  est  alors  appliqué  sur  une  grande  échelle. 

D.  —  Dépotoirs,  ^  Épandage.  —  Voiries.  —  Mais  tous  les 
excréments  solides  ne  peuvent  pas  partout  aller  dans  les  égouts. 
Dans  cè  cas,  on  les  vidange  et  on  les  collecte  en  un  seul  point, 
soit  au  moyen  d’une  combinaison  spéciale  (systèmes  Berlier'  Zier- 
mer),  soit  en  les  transportant  avec  un  véhicule  approprié  (sys¬ 
tème  Richer,  tinette  mobile,  voiture  pneumatique).  Ce  point 
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collecteur  c’est  le  dépotoir.  C’est  là  que  restent  ces  matières  so¬ 
lides  jusqu’à  ce  qu’on  vienne  les  prendre  pour  les  utiliser  en 
agriculture.  Dans  ce  cas,  on  les  répand  directement  sur  les  terres 
que  l’on  cultive,  on  pratique  Vépandage.  Celui-ci  constituerait  une 
pratique  antihygiénique  s’il  était  employé  trop  en  grand.  Cepen¬ 
dant,  on  y  a  recours  autour  de  Lille,  et  il  ne  paraît  pas  y  avoir 
provoqué  d’épidémies.  Comme  les  campagnes  qui  entourent  cette 
\dlle  répandent  une  odeur  repoussante,  on  ne  peut  pas  admettre 
l’innocuité  de  l’épandage. 

Mais,  le  plus  souvent,  l’engrais  passe  dans  une  voirie,  où  il  est 
réduit  en  poudrette,  ou  bien  on  en  extrait  la  plus  grande  partie 
de  l’ammoniaque  sous  forme  de  sels  ammoniacaux.  Ce  procédé 
est  aussi  mauvais  que  l’épandage,  car  les  usines  infectent  l’air,  et 
l’eau  qui  en  sort  va  souvent  empoisonner  la  rivière  voisine. 

E,  —  Immondices  :  enlèvement,  destruction,  utilisation  agricole. 
—  Outre  les  matières  emportées  par  les  eaux  d’égout,  il  y  a  encore 
à  considérer  tous  les  nombreux  détritus  organiques  constituant 
les  ordures  ménagères.  Ces  détritus  représentent,  à  Paris,  une 
masse  journalière  de  2  500  tonnes  et  atteignent,  d’après  Grandeau, 
une  valeur  économique  de  9  millions  par  an. 

«  Les  ordures  ménagères,  dit  P.  Langlois,  sont  déposées  le 
matin  ou  le  soir  devant  chaque  maison,  dans  des  boites  métalliques 
qui  évitent  leur  éparpillement.  Dans  certaines  villes  de  peu  d’im¬ 
portance,  l’enlèvement  de  ces  ordures  se  fait  deux  ou  trois  fois  par 
semaine  seulement,  mais  le  plus  souvent  il  a  lieu  le  matin.  On 
estime  à  0  kilog.  35  par  jour  et  par  habitant  le  rendement  quoti¬ 
dien  des  ordures  ménagères.  C’est  donc  un  chiffre  de  35  tonnes 
pour  une  ville  de  100  000  habitants., Quant  aux  ordures  de  la  rue, 
elles  sont  variables  suivant  la  saison.  Souvent,  les  déchets  de  la 
rue  sont  déversés  directement  aux  égouts,  une  partie  des  éléments 
solides  étant  retenue  par  des  grilles  que  l’on  peut  ensuite  vider  et 
réunir  aux  ordures  ménagères. 

L’enlèvement  des  ordures  se  fait  le  matin  de  bonne  heure, 
au  moyen  de  voitures  spéciales.  11  est  préférable  de  se  servir  de 
voilures  à  couvercle,  parce  qu’elles  ne  laissent  pas  tomber  les 
matières  en  cours  de  route.  Les  gadoues  sont  ainsi  transportées  en 
dehors  de  la  ville,  mais,  comme  tous  les  jours  on  en  apporte  des 
quantités  nouvelles,  il  faut  s’en  débarrasser  sans  retard.  Seule¬ 
ment  il  est  impossible  de  songer  à  les  enfouir  ou  à  les  immerger. 
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on  ne  peut  donc  que  recourir  à  rincînération  ou  à  ruLilisaLion 
agricole. 

La  destruction  par  le  feu  a  un  grand  avantage,  elle  détruit 
tous  les  germes  pathogènes,  tous  les  agents  de  fermentation  (lui 
peuvent  se  trouver  dansles  gadoues;entin  elle  ne  demande  qu’un 
petit  espace  pour  la  réception  quotidienne  des  décliets.  Mais, 
d’un  autre  e6lé,  elle  a  le  grave  inconvénient  de  détruire  des 
matières  riches  en  principes  azotés  et  qui  pourraient  être  trans¬ 
formées  par  l’industrie  agricole. 

Les  gadoues,  en  effet,  renfermant  5  kil,  .’>30  d’azote  par  mètre 
cube,  constituent  un  excellent  fumier,  il  faut  donc,  toutes  les  fois 
que  c’esLpossible  de  les  utiliser  à  proximilé  des  villes,  recourir 
à  ce  système,  puisqu’on  peut  arriver  à  fertiliser  des  régions  en¬ 
tières.  Nous  disons  à  proximité  des  villes,  parce  que  le  transport 
par  chemin  de  fer  coûte  beaucoup  trop  cher,  ce  qui  fait  que  sou¬ 
vent  les  municipalités  préfèrent  l’incinération. 

F.  —  Abattoirs  et  tueries.  —  Dans  les  petites  villes,  il  n'y 
a  que  des  tueries  particulières.  Elles  oll’rent  de  grands  inconvé¬ 
nients,  puisqu’on  peut  y  tuer  des  animaux  malades,  comme,  par 
exemple,  des  vaches  phtisiques,  des  porcs  ladres,  etc.  Mais  dans 
les  grandes  villes,  il  en  est  autrement.  Là,  en  effet,  sont  construits 
des  abattoirs  municipaux,  où  un  contrôle  sévère  empêclie  de 
vendre  toute  viande  de  mauvaise  qualité  ou  provenant  d’un 
animal  malade.  Cependant,  tout  abattoir,  selon  Villain  et  liascou, 
doit  être  rejeté  hors  de  l’enceinte  de  la  ville  ou  de  la  commune, 
cotte  condition  présentant  d’immenses  avantages. 

1"  Au  point  de  vue  de  la  salubrité.  Le  travail  de  la  boucherie 
nécessite  une  série  d’opérations  telles  que  la  fonte  des  suifs,  la 
cuisson  des  tripes,  etc.,  qui  donnent  des  odeurs  très  désagréa¬ 
bles;  de  plus,  les  fermentations  des  matières  animales  pcux'enl  se 
produire,  en  donnant  naissance  à  des  gaz  toxiques,  qui  ne  sont 
pas  sans  danger  pour  la  santé  des  habitants  du  voisinage; 

2'’  Au  point  de  vue  de  la  sécurité,  car  il  faut  éviter  les  acci¬ 
dents  qu'entraîne  forcément  le  passage  des  animaux  dansles  rues. 

Les  plantations  d'arbres  sont  très  utiles,  parce  qu’ils  absorlienL 
les  liquides  imprégnés  de  matières  animales  qui,  malgré  les 

lavages,  s’infiltrent  quand  même  dans  le  sol,  à  travers  les  iuLeis- 
ticcs  des  pavés. 
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G.  —  Lavoirs.  —  Les  lavoirs  publics  sont  indispensables 
dans  les  villes;  mais  il  faut  qu’il  y  ait  un  isolement  complet 
cuire  le  lavoir,  les  couleries,  etc.,  et  les  maisons  voisines;  un 
intervalle  de  45  à  50  centimètres  snriit;  que  le  revêtement  des 
murs  soit  en  briques  et  chaux  hydraulique  ;  que  le  dallage  et  le 
bitumage  du  sol  soient  faits  de  manière  qu’il  y  ait  une  pente 
convenable  pour  l'écoulement  des  eaux,  qui  doivent  arriver  è 
l’égout  par  un  conduit  souterrain.  S’il  n’y  a  pas  d’égout,  il  ne 
faut  jamais  les  laisser  couler  dans  la  rue  ou  dans  un  cours  d'eau, 
à  moins  qu’elles  ne  soient  en  petites  quantités  et  que  le  cours 
d'eau  soit  rapide,  mais  il  est  préférable  de  les  épuiser  chimique¬ 
ment,  Quand  on  les  envoie  dans  les  égouts,  elles  sont  utiles  au 
point  de  vue  hygiénique,  parce  qu’elles  forment  des  chasses 
énergiques.  Il  est  bon  que  chaque  blanchisseuse  ait  un  réservoir 
d’eau  avec  robinet  ou  conduite  d’eau  chaude  spéciale,  ce  qui  per¬ 
met  d’envoyer  directement  fi  l'égout  son  eau  savonneuse  et  son 
eau  d’essangcagc.  La  ventilation  doit  être,  naturellement,  très  éner¬ 
gique,  Knfîn,  il  serait  plus  que  prudent  de  ne  pas  y  laver  les 
linges  provenant  des  malades,  surtout  s'ils  sont  atteints  de 
maladies  contagieuses  ou  épidémiques. 

Mais  il  y  a  aussi  des  bateaux- lavoirs.  11  est  évident  que,  si  on 
ne  doit  pas  envoyer  dans  le  fleuve  l’eau  provenant  d’un  lavoir 
terrestre,  ou  ne  devrait  pas  tolérer  les  bateaux-lavoirs  sur  un 
cours  d'eau,  et,  de  fait,  le  Conseil  d’hygiène  a  toujours  été  d’avis 
qu’il  faudrait  les  supprimer  dans  l’intérêt  de  l'hygiène  et  de  la 
salubrité  publiques.  Cependant,  ces  bateaux  existent  toujours. 

If.  —  Cimetières.  —  Inhumation.  — >  Crémation.  —  La 
qui’stion  dos  cimetières  est  assez  complexe.  S'ils  sont  mal  entre¬ 
tenus  ou  bien  s’ils  sont  placés  dans  de  mauvaises  condilions,  ils 
deviennent  facilement  un  véritable  danger  pour  les  habitants  qui 
se  trouvent  à  proximité.  Il  faut  donc  les  éloigner  autant  que  pos¬ 
sible  de  toute  demeure,  lOÜU  à  15(10  mètres  suflisent.  Nous 
devons  cependant  faire  remarquer  que  les  gaz  qui  se  trouvent 
dans  l’air  des  cimetières  (acide  carbonique,  ammoniaque,  traces 
d’iiydrogène  sulfuré  et  d’hydrogène  phosphoré),  ne  sont  pas 
toxiques,  parce  que  ces  gaz  sont  en  très  petite  quantité  et  parce 
qu’ils  se  trouvent  trop  dilués  dans  l’atmosphère.  En  outre,  nous 
savons  que  le  sol  est  assez  purificateur  pour  empêcher  les  micro¬ 
bes  d’arriver  ù  la  surface.  Miquel  a  constaté  que  l’air  du  cime- 
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liôre  Montparnasse  n’est  pas  plus  riche  en  bactéries  que  l’air  du 
parc  Monisouris,  ce  qui  le  conduit  à  cette  opinion  que  les  cime¬ 
tières  înl ra-urbaiiis,  plantés  d’arbres,  sont  un  moyen  d’assainis¬ 
sement  des  villes.  C’est  peut-être  aller  un  peu  loin.  En  tout  cas, 
il  est  certain  qu’il  faut,  dans  les  cimetières,  beaucoup  d'arbres, 
puisque  ceux-ci  assainissent  le  sol. 

La  nature  de  celui-ci  joue  un  rôle  très  important.  11  doit  être 
léger,  poreux,  calcaire  ou  sablonneux,  afin  que  la  décomposition 
puisse  s’opérer  rapidement.  L'eau  s’évapore  avec  facilité  et  les 
oxydations  réduisent  vile  les  matières  organiques,  en  même 
temps  que  les  leucomaïnes  et  les  ptomaïnes  disparaissent.  Plus 
le  terrain  est  humide  et  compact,  plus  la  destruction  est  lente.  Il 
ne  doit  Jamais  être  argileux,  parce  qu'alors  les  parties  molles  ne 
se  détruisent  qu'avec  la  plus  grande  difficulté.  Les  fosses  oui  de 
à  2  mètres  de  profondeur,  et  80  centimètres  de  largeur; 
elles  sont  distantes  les  unes  des  autres  de  30  à  40  centimètres, 

La  loi,  en  France,  permet  leur  renouvellement  tous  les  cinq 
ans.  C'est  peu,  puisque,  suivant  Gosselin,  la  destruction  complète 
d’un  corps  ii’esl  bien  effectuée  que  30  ans  après  ;  suivant  Franck, 
23  ans,  et  suivant  Pyles,  14.  Nous  devons  ajouter  qu'Orfila  pen¬ 
sait  que  18  mois  étaient  sufüsants.  Celte  variation  si  grande  peut 
s’expliquer  par  la  nature  du  sol  dans  lequel  on  pratique  l’iniiu- 
malion. 

Tous  les  hygiénistes  condamnent  les  caoeattx  funéraires',  en 
effet,  ils  enrajeuL  non  seulement  la  décomposition,  mais  encore 
et  surtout  ils  retiennent  et  conservent  les  gaz  qui  en  proviennent 
et  qui,  dans  certains  cas,  peuvent  causer  des  accidents. 

Crémation.  —  Ce  n’est  qu’en  1887  que  fa  loi  a  autorisé  la 
crémation  en  France.  On  invoque  contre  elle  la  question  reli¬ 
gieuse,  la  question  senti iiientala  et  l'iuipossibililé  de  recourir 
aux  expertises  médico-légales.  «  Je  n’ui  aucun  parti  pris  contre 
la  crémalioii,  dit  Bouchardat  :  que  ceux  qui  veulent  être  incinérés 
nianifeslent  leur  volonté  à  cet  égard  par  un  acte  authentique,  je 
n’y  vois  aucun  inconvénient;  mais  je  craindrais,  en  instituant  la 
crémation  comme  règle,  de  désarmer  la  société  contre  les  empoi¬ 
sonneurs.  »  Mais,  d'un  autre  côté,  les  avantages  sont  incontes¬ 
tables,  surtout  pendant  les  épidémies,  et  quand  il  y  a  des  mala¬ 
dies  contagieuses.  On  a  préconisé  un  grand  nombre  de  systèmes. 
Le  four  régénéralif  Siemens  a  été  un  des  premiers  employés.  Au 
tour  crématoi'-e  que  la  ville  de  Paris  a  fait  construire  au  cime- 
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lière  du  Pcre-r.achaise,  on  a  utilisé  les  appareils  Gorini  et 
Toisoul. 

1.  —  Hôpitaux.  —  Dispensaires.  —  Crècties.  —  Théâtres. 
—  Les  hôpitaux  sont  destinés  à  recevoir  les  personnes  atteintes 
de  maladies  qu’on  peut  guérir,  tandis  que  les  hospices  reçoivent 
les  incurables,  les  vieillards,  les  infirmes,  les  enfants  assistés. 
Tous  les  hôpitaux  devraient  être  construits  sur  un  terrain  sec, 
élevé,  déclive,  exposé  à  des  courants  atmosphériques  et  éloigné 
des  villes.  Cependant,  il  faut  qu’il  y  en  ait  dans  les  grandes 
villes,  d’abord  pour  permettre  aux  familles  de  voir  plus  facile¬ 
ment  leurs  malades,  et,  en  outre,  parce  que  certains  de  ceux-ci, 
en  raison  de  leur  maladie  même,  ne  peuvent  pas  être  trans¬ 
portés  un  peu  loin. 

Comme  l’air  se  vicie  encore  plus  dans  un  hôpital  qu'ailleurs, 
par  les  excrétions  naturelles  des  corps,  la  fétidité  et  l'abondance 
des  déjections,  les  plaies,  l’odeur  des  tisanes,  les  émanations  des 
latrines,  etc.,  il  faut  prendre  beaucoup  de  précautions  pour  le 
maintenir  aussi  pur  que  possible.  Il  est  donc  nécessaire  d’établir 
une  ventilation  parfaite  et  d’éviter  l’encombrement,  car  si  celui- 
ci  cause  de  fâcheux  efl'els  sur  l'homme  sain,  à  plus  forte  raison 
sur  l’homme  malade.  D'après  J.  Rochard,  dans  une  salle  ayant 
une  longueur  de  30  mètres,  une  largeur  de  9  mètres  et  une  liau- 
teur  de  3  mètres,  soit  1350  mètres  cubes,  il  ne  faudrait  mettre 
que  20  lits,  ce  qui  donne  67  mètres  cubes  par  lit;  30  lits  dans 
celle  salle  est  un  maximum  qu’on  ne  doit  pas  dépasser.  Le  chilï’re 
de  50  mètres  cubes  par  malade  est  donc  un  chillre  moyen  qui 
peut  être  adopté. 

Au  lieu  de  construire  d’immenses  hôpitaux,  comme  rilôlcl- 
Dieu,  par  exemple,  qui  a  coûté  CO  millions,  ce  qui  fait  que  cha¬ 
que  lit  de  malade  revient  à  lOOOÜO  francs,  il  vaut  mieux  élever 
des  petits  pavillons  isolés,  sans  étages,  ou  avec  un  étage  au  plus, 
disposés  en  une  seule  ligne  ou  en  lignes  parallèles,  et  espacés  de 
SO  à  100  mètres  chacun.  L’air  circule  ainsi  facilement  et  la  lumière 
pénètre  partout.  Chaque  hôpital  doit  être  pourvu  d’une  étuve  à 
vapeur,  afin  de  pouvoir  désinfecter  les  objets  contaminés,  et 
d’un  four  pour  détruire  les  objets  de  pansement  et  tout  ce  qui 
n'a  pas  besoin  d’être  conservé. 

11  faudrait,  enfin,  que  chaque  ville  eût  des  hôpitaux  d’isote- 
ment  pour  les  malades  atteints  d’aflections  contagieuses.  Dans  les 
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petites  villes,  on  se  contente  souvent  d’annexer  à  t’édifice  prin¬ 
cipal  un  bâtiment  particulier.  Il  n'y  a  |)as  trop  d’inconvénients 
si  le  personnel  est  tout  à  fait  distinct  et  si  on  ne  laisse  pénétrer 
les  visiteurs  qu’en  leur  faisant  prendre  les  mesures  de  désinfec¬ 
tion  nécessaires. 

Il  serait  même  utile  d’avoir  un  autre  petit  bâtiment  dans 
lequel  se  trouveraient  des  box  grillagés,  séparés  les  uns  des 
autres,  et  où  l’on  mellrail  les  malades  suspects,  dans  le  cas  où  il 
n’esl  pas  possible  de  se  prononcer  immédialcinent  sur  la  nature 
de  la  maladie. 

l)ispe»saircs,  —  «  Le  but  des  dispensaires,  dit  Dubrisay,  est 
de  venir  gratuitement  eu  aide  aux  cillants  malades  non  alités, 
quels  que  soient  leur  âge,  les  maladies  dont  ils  sont  alteints, 
leur  domicile,  leur  nationalité,  par  des  pansements,  des  applica¬ 
tions  d'appareils  et  par  radministration  de  médicaments  et  d’ali¬ 
ments  au  local  môme  du  dispensaire  ;  de  leur  assurer,  de  la  sorte, 
un  traitement  régulier  et  efticace  en  dépensant  le  moins  d’argent 
possible  et  en  leur  conservant  les  ayantages  de  la  vie  de  famille.» 

C'est  le  docteur  Gibert  qui  a  créé  le  premier  dispensaire,  au 
Havre,  en  1813. 

Crèches.  —  Les  crèches  sont  des  établissements  charitables 
dans  lesquels  on  reçoit  toute  la  Journée  des  enfants  en  bas  âge, 
de  quinze  Jours  à  trois  ans,  que  îa  position  de  la  mère  empêche 
de  garder  à  la  maison.  Les  crèches  ne  doivent  pas  recevoir  plus  | 

de  quinze  à  vingt  enfants;  ceu.x-ci,  alors,  se  portent  mieux,  et 
leur  mortalité  diminue. 

Thèàh'e.i.  —  Nous  n’avons  rien  de  bien  particulier  à  dire  des 
théâtres.  Il  est  évident  qu'ils  doivent  être  construits  de  manière 
â  ce  qu’on  puisse  pratiquer  une  ventilation  énergique.  H  faut,  en  t 

outre,  que  les  spectateurs  circulent  facilement  et  qu’il  y  ait  un 
assez  grand  nombre  d’issues  pour  permettre  une  sortie  rapide 
et  sans  danger,  au  moment  d’une  panique. 

« 

J*  —  Air  des  villes.  —  L’air  des  villes  est  nécessairement 

I 

moins  sain  que  celui  des  campagnes.  11  contient  beaucoup  plus  i 

d’acide  carbonique  et  moins  d'oxygène.  11  est,  de  plus,  souillé  t 

par  les  égouts,  les  cimetières,  les  hôpitaux,  les  établissements  ' 

industriels,  dont  nous  parlerons  dans  le  chapitre  suivant.  Il  est  | 

vicié  encore  par  des  gaz,  des  vapeurs,  des  poussières  minérales 
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et  organiques.  C’est  celte  impureté  de  l’air  qui  fait  que  les  Iiabi- 
lanls  des  villes  résistent  beaucoup  moins  à  l’invasion  des  mala¬ 
dies  spécifiques  ou  dues  à  la  misère  pliysiologique,  comme  la 
phtisie  pulmonaire.  Nous  savons  qu’on  le  purifie  autant  que  pos¬ 
sible  en  établissant  des  squares,  en  fai-sant  des  avenues  larges, 
des  grands  boulevards  et  en  plantant  un  très  grand  nombre 
d'arbres, 

§  2.  —  Hygiène  des  campagnes. 

Habitation.  Modèle  d’une  habitation  rurale.  — Étables  et  écuries.  —  .Alimentation. 
Boissons.  —  Travail  rural,  son  influence  sur  la  santé. 


Il  est  incontestable  que  la  mortalité  dans  les  campagnes  est 
moins  élevée  que  dans  tes  villes;  la  proportion  est  2ü,i  pour 
lOOO  habitants  et  par  an  dans  les  villes,  tandis  qu’elle  n’est  que 
de  21,5  dans  les  campagnes.  Cela  est  dû  à  l’air  vif,  pur,  oxygéné 
et  ozoïié  que  l’on  y  respire,  et  è  la  faible  qnantilé  de  microbes 
qu’il  coutient. 

A.  —  Habitations.  —  Le  campagnard  a  généralement  peu 
souci  de  la  salubrité  de  sa  demeure,  car  il  y  accumule,  sans  le 
faire  cependant  exprès,  toutes  les  causes  qui  peuvent  altérer  sa 
santé  :  humidité  continuelle,  défaut  de  renouvellement  de  l’air 
respirable,  encombrement,  exhalaisons  malsaines.  Voici,  d’après 
Layet‘,  la  description  d’une  liabilalion  de  paysan  dans  la  llaulo- 
Marne. 

«  La  maison,  soigneusement  enfouie,  se  compose  de  deux 
pièces  basses  avec  une  cheminée  dans  la  première;  le  sol  de  celte 
salle  est  de  terre  battue  ou  de  roche  naturelle.  Une  fenêtre  avec 
quatre  petites  vitres  crasseuses  qu'on  n'ouvre  jamais  et  que  ne 
peuvent  percer  les  rayons  du  soleil,  fenêtre  dont  souvent  le 
châssis  est  cloué,  surmonte  un  évier  chargé  de  seaux,  de  vaisselle 
grasse  et  de  légumes,  car  c'est  l’étal  de  la  maison;  en  avant  et 
sur  le  sol  détrempé,  sont  les  vases  contenant  le  petit  tait,  les 
eau.x  ménagères  les  plus  épaisses,  des  débris  de  légumes  et  la 
pâtée  pour  les  animaux  domestiques.  C'est  surtout  du  sol  et  des 
feules  du  rocher  que  s’exhale  une  odeur  aigre  et  nauséabonde. 

«  Une  porte  intérieure  mal  jointe  fait  directement  communi- 

1.  Ihjgiène  c(  maladies  des  jtaysans,  par  Alexandre  Layet,  Paria,  G.  Mas- 
lODï  éditeur,  boulevard  Saint-Germaiii* 
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quer  celte  salle  avec  l’écurie  ou  avec  la  grange.  Les  murs  sont 
encombrés  <le  meubles  en  chêne,  bistrés  comme  le  reste  de  la 
pièce,  et  flanqués  de  deux  alcôves  ou  armoires  en  bois  garnies  de 
rideaux  séculaires  qui  les  ferment  herméliquemenl.  On  y  couche 
deux  h  deux,  sur  de  mauvais  lits  de  plume  humide  et  grasse 
reposant  sur  de  la  paille  de  froment  renouvelée  une  fois  l'an. 

«  Ces  lits  sont  élevés  à  ce  point  que  le  praticien  le  plus  favo¬ 
risé  sous  le  rapport  de  la  taille  est  obligé  de  se  hisser  sur  une 
chaise,  s’il  veut  ausculter  un  malade  occupant  cette  espèce 
d'armoire. 

«  Au  fond  de  l’alcôve,  est  une  planchette  pour  le  vase  en 
terre  cuite  qui  contient  te  sédiment  de  plusieurs  générations  ;  les 
parois  servent  de  crachoir.  Au-dessou.s  sont  les  pommes  de  terre 
et  au-dessus  les  chaussures  de  la  famille. 

«  Une  table  grasse  supporte  le  pain  recouvert  d’une  toile  plus 
ou  moins  propre.  Au  plafond,  sont  appcndus  le  chanvre,  les 
quartiers  de  lard,  les  fromages,  les  viandes  non  salées. 

«  Joignez  à  cela  un  poêle  en  fonte  toujours  rouge  pendant 
l’hiver,  avec  sa  marmite  ;  le  berceau,  les  cbicus,  chats  et  poules  ; 
et  sur  la  cendre  chaude  de  la  cheminée,  des  vases  qui  contiennent 
le  lait  deslîné  à  faire  le  beurre;  souvent,  vis-à-vis,  un  grand  pot 
de  terre  plein  d’urine  putrétiée  pour  la  teinture  de  la  laine  et  des 
étoiles.  Tel  est  le  tableau  de  la  pièce  d’honneur. 

H  La  chambre  de  derrière,  appelée  poêle,  d’un  mètre  plus 
basse  que  le  sol  qui  l’entoure,  est  échauffée  par  la  plaque  de  la 
cheminée  de  la  première  pièce  :  cette  salle  n’a  pas  toujours 
l’avantage  d’être  éclairée  par  un  carreau  de  papier  huilé;  les 
murs  suintent  à  chaque  variation  de  l’atmosphère.  Là  se  trouvent 
pêle-mêle,  des  grabats,  des  tas  de  légumes  (pommes  de  terre, 
choux,  navets,  haricots  secs,  etc.),  le  saloir,  un  tonneau  de 
piiiuelte  de  fruits  sauvages  et  des  perches  qui  supportent  la 
lessive,  le  linge  sale  et  les  linges  d’enfant.  Là  sont  relégués,  pen¬ 
dant  la  nuit,  les  grands  enfants  et  les  vieux  parents. 

«  Au  premier  étage,  quand  il  y  en  a,  se  trouve  un  grenier  à 
foin  ou  deux  pièces  destinées  à  contenir  la  graine  battue,  les 
fruits  secs,  le  chanvre  qu'on  doit  teiller  pendant  les  longues 
.soirées  d'hiver,  etc. 

M  Enfin  la  maison  est  recouverte  de  larges  pierres  piales  qui 
laissent  souvent  passer  la  bise  et  la  pluie. 

«  L’habitation  de  la  famille  est  flanquée  d’uue  grange,  d’un 
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poulailler,  d  une  loge  à  lapins,  d'un  toit  à  porcs  et  d'une  étable 
plus  ou  moins  basse,  cent  fois  plus  sale  que  la  maison.  » 

Et  dire  que  cette  description,  à  quelques  clilTérences  près, 
suivant  les  pays,  convient  A  toutes  les  habitations  rurales  non 
seulement  en  France,  mais  encore  dans  tous  les  pays  d’Europe. 
Et  cela  parce  que  le  paysan  ignore  les  principes  même  les  plus 
simples  de  l’hygiène.  Heureusement  l’instruction  et  la  civilisa¬ 
tion  entrent  déjà  dans  cerlains  villages  et  bientôt  on  les  verra 
tous  plus  ou  moins  transformés. 

Les  campagnards  peuvent  éviter  l’humidité  de  leur  demeure 
en  choisissant  bien  le  sol,  les  matériaux  de  construction  ;  en 
établissant  des  plafonds  autant  que  possible,  en  laissant  de  côté 
les  toits  de  chaunje  qui  sont  une  cause  assez  fréquente  d’incendie 
et  qui  produisent  des  émanations  malsaines  quand  la  paille  se 
pourrit. 

Pour  éviter  les  mauvais  effets  de  rencomhrement,  ils  feront  la 
pièce  commune  du  rez-de-chaussée  très  spacieuse,  et,  comme  ils 
redoutent  l'impôt  des  portes  et  fenêtres,  il  les  feront  non  pas 
nombreuses,  ce  qui  vaudrait  mieux  tout  de  même,  mais  plus 
grandes  et  les  placeront  ni  trop  près  du  plancher  ni  trop  près  du 
plafond;  ils  pourront  ainsi  renouveler  l’air  plus  facilement.  Ils 
laveront  très  souvent  le  sol,  soit  avec  de  l'eau  pure,  soit  avec  de 
l’eau  dans  laquelle  ils  ajouteront  un  centième  d’eau  de  lessive  ou 
d'eau  de  Javelle,  Enfin  ils  ne  suspendront  pas  aux  solives  du  pla¬ 
fond,  le  lard,  etc. 

Modèle  d'une  haliiialion  rurale.  —  Voici  la  description  de 
riiabitation  modèle,  conseillée  par  M,  Bouchard-Huzard  dans  son 
Traité  des  constructions  r'urales,  du  petit  agriculteur  : 

«  Les  dimensions  extérieures  sont  de  19  et  7  mètres.  Le 
pavage  est  élevé  de  0™,o0  au-dessus  du  sol  de  la  cour.  Un  petit 
carré  ou  vestibule  auquel  on  arrive  par  un  palier  surmon¬ 
tant  trois  marches  est  destiné  à  assurer  la  propreté  de  la 
pièce  principale  ;  il  donne  accès  d'un  côté  à  cette  pièce,  et  de 
l’autre  à  un  escalier  conduisant  au  grenier.  La  pièce  principale, 
de  6  mètres  en  tous  sens,  renferme  deux  lits.  Dans  la  cheminée 
s’ouvre  un  four  sur  lequel  est  une  étuve  ou  un  séchoir.  A  côté 
de  la  pièce  principale,  se  trouve  une  petite  pièce  de  2“,8ü  sur 
3”, 90,  contenant  un  ou  même  deux  lits  pour  les  enfants  et 
pouvant  servir  en  cas  de  maladie. 


UVOIÈNE  DES  VILLES  ET  DES  CAMPAGNES 


409 


«  \  droite  du  four  est  une  laverie  de  2  mètres  sur  1  mètre 
avec  pierre  d'évier.  Rien  de  plus  nécessaire  que  ce  petit  réduit; 
là  se  concentrent  une  partie  des  travaux  de  la  cuisine;  là  se 
rangent  les  ustensiles  qu'elle  réclame,  là  se  font  tous  les  lavages 
qui  rendent  si  souvent  la  cliambre  d’habitation  humide  avec  lâ 
disposition  trop  fréquemment  vicieuse  des  maisons  de  nos  cam¬ 
pagnards. 

«  De  l'autre  côté  du  four  est  une  pièce  servant,  soit  de  cabinet 
pour  la  garde  des  provisions,  soit  de  laiterie;  elle  est  en  contre¬ 
bas  de  50  centimètres,  ce  qui  exige  trois  marches  pour  descendre; 
deux  petites  fenêtres,  une  au  nord,  l’autre  à  l’est,  servent  sulli- 
samment  à  la  rafraîchir  pendant  l’été.  Elle  est  voûtée. 

«  l/cscalier  du  grenier  est  composé  de  deux  éclielles  de 
meunier  avec  un  palier  au  milieu.  Le  grenier  auquel  il  conduit 
est  divisé  en  trois  parties  :  la  première  est  un  grenier  à  blé;  s’il 
en  était  besoin,  cet  emplacement  pourrait  servir  de  chambre  sup¬ 
plémentaire;  il  est  éclairé  par  une  fenêtre  en  pignon.  La 
deuxième  partie  est  le  grenier  proprement  dit.  Entin,  la  troisième 
partie,  située  au-dessus  du  four  et  de  la  laiterie,  peut  servir  à 
placer  les  objets  qui  demandent  uu  emplacement  très  sec  et  nicme 
une  certaine  chaleur  pour  leur  conservation.  » 

Etables  et  écuries,  —  Lorsque  les  étables  et  les  écuries  sont 
mal  entretenues,  non  seulement  la  santé  des  animaux  est 
compromise,  mais  encore  celle  de  l’homme.  Il  faut  donc  prévenir 
l’insalubrité  intérieure  par  rétablissement  d’un  pavage  en  pente 
alin  que  les  liquides  excrémentitiels  puissent  s’écouler  et  aller 
s’accumuler  dans  des  puisards  construits  pour  les  recevoir;  le  sol 
ne  peut  plus  ainsi  s’imprégner  des  produits  fermentescibles  et 
infectieux.  Les  puisards  doivent  être  placés  en  deliors  de  l’écurie 
afin  qu’on  puisse  y  transporter  les  excréments  solides,  ce  qui 
permet  d’obtenir  sans  danger  une  matière  très  fertilisante.  11  faut 
encore  établir  une  bonne  ventilation.  Enfin  il  est  très  utile, 
pour  obtenir  un  assainissement  presque  parfait,  et  améliorer  en 
niêine  temps  l’engrais,  de  mélanger  du  plâtre  avec  le  fumier  et  les 
excréments.  La  poudre  de  plâtre  absorbe  les  produits  gazeux 
ammoniacaux  qui  nuisent  â  la  santé  des  animaux,  irritent  les 
yeux,  altèrent  la  laine  et  gâtent  les  harnais. 

Alentours  de  la  demeure,  —  Villages.  —  Si  la  demeure  du 
paysan  est  généralement  très  insalubre,  tout  ce  qui  i’entoure 


MODU’lCATJiüHS  COMI'OSÊS 


üOO 

ne  l’est  pas  moins,  «  Ici,  à  deux  pas  de  sa  porte,  dit  A.  Layet, 
gisent  des  débris  de  toute  espèce;  dépôts  d’immondices  que  le  pied 
qui  les  foule  fait  jaillir  en  éclaboussures;  là,  c'esl  une  mare  ver¬ 
dâtre,  des  ruisseaux  infects  qu'alimenlelepurinqui  sort  des  étables; 
plus  loin  des  tas  de  fumier  que  les  volailles  fouillent  avec  leurs 
pattes  on  que  des  porcs  retournent  avec  leur  groin. 

«  Mais  c'est  surtout  dans  les  villages  que  la  malpropreté 
dépasse  parfois  toute  limite.  Chaque  villageois  ajoute  la  sienne  à 
celle  de  son  voisin  ;  les  ordures  s’amoncellent  le  long  des  maisons, 
au  fond  des  ruisseaux.  Elles  encombrent  les  impasses  si  nom¬ 
breuses,  véritables  latrines  publiques,  voirie  de  mal i ères  fécales 
où  chacun  vient  satisfaire  ses  besoins  naturels  en  l'absence 
complète  de  lieux  privés. 

«  Devant  la  maison  s’étalent  toutes  sortes  de  substances  des¬ 
tinées  à  faire  de  l’engrais;  débris  des  engrangemenis  H  du  logis, 
pailles,  feuilles  sèches,  marc  de  raisin,  etc.,  que  l’on  n’enlève 
que  lorsque,  après  avoir  été  broyées  par  les  pieds  des  hommes  et 
des  animaux,  elles  se  trouvent  putréfiées  et  tout  à  fait  décompo¬ 
sées, 

«  De  chaque  côté  des  rues  s’échappent,  des  étables  et  des 
écuries,  des  liquides  excrémentitiels  qui,  se  mélangeant  aux 
eaux  pluviales,  entretiennent  riiuniidité  du  sol  et  favorisent  la 
fermentation  des  matières  animales  ou  végétales  qui  jonchent  la 
voie  publique.  Que  de  misérables  villages  où  le  cultivateur,  ne 
pouvant  sortir  de  chez  lui  sans  enfoncer  dans  celle  boue  jus- 
•  qu’aux  chevilles,  est  obligé  d’élever  le  long  de  sa  maison  une 
chaussée  avec  des  pierres  ou  du  bois  pour  se  frayer  un  pas¬ 
sage!  Dans  l’impossibilité  où  les  eaux  sont  de  s’écouler  complè¬ 
tement,  elles  s’amassent  dans  les  fosses  voisines  du  village,  dans 
les  trous  si  nombreux  des  fumiers  qu’on  a  enlevés,  dans  ceux  qui 
contenaient  de  la  chaux  qu’on  a  employée  après  l’avoir  éteinte. 
De  là  ces  flaques,  ces  excavations  servant  quelquefois  de  lavoirs 
publics,  et  qui,  remplies  d’une  eau  vaseuse  et  putride,  devien¬ 
nent,  pendant  les  chaleurs  de  l’été,  de  véritables  foyers  d’infec¬ 
tion  miasmatique. 

«  Une  telle  incurie  de  la  part  des  paysans  et  des  villageois 
est  blâmable  à  tous  les  points  de  vue.  La  santé  de  tous  ne  peut 
que  soulîrir  d’un  aussi  grand  abandon  des  lois  de  l’iiygiène  ;  et 
bien  des  épidémies  locales  ne  reconnaissent  pas  d'autre  origine 
que  l’influence  de  la  décomposition  de  tant  de  matières  animales 
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et  végétales,  véritable  foyer  d’infection  entretenu  avec  soin  par 
ceux-là  mêmes  qui  en  sont  victimes.  » 

Que  faire  pour  combattre  toutes  ces  causes  d’insalubrité?  Il 
àut  d’abord  convaincre  le  paysan  que  la  propreté  est  la  soeur  île 
la  santé,  et  que,  sans  elle,  il  est  absolument  impossible  de  se 
bien  porter.  Il  enlèvera  le  fumier  le  plus  tôt  possible,  après  avoir 
pris  les  dispositions  nécessaires  pour  l’écoulement  des  liquides, 
et  après  avoir  désinfecté  les  parties  solides,  comme  nous  venons 
de  le  dire,  avec  du  plâtre.  Ensuite  toute  commune  établira  des 
fosses  dans  lesquelles  les  babitants  iront  déverser  leurs  matières 
excrémentitielles  ;  elle  les  fera  mélanger  intimement  avec  de  la 
terre  (li^arth-closet),  et  elle  y  trouvera  profit  en  les  vendant 
comme  engrais. 

Les  marcs  sont  aussi  une  cause  d’insalubrité  pour  les  pay.sans, 
nous  en  avons  déjà  parlé.  Quant  aux  cîmeliàres,  on  doit  les  placer 
autant  que  possible  au  nord  ou  à  l'est,  et,  s’ils  se  trouvent  dans 
une  plaine,  il  est  très  utile  de  mettre  un  rideau  d’arbres  enlre 
eux  et  les  habitations. 

B.  —  Alimentation.  —  L’alimentation  des  paysans  laisse 
beaucoup  à  désirer.  En  général  elle  n’est  pas  assez  riche  en  prin¬ 
cipes  azotés.  Le  pain  est  mal  fait.  Bien  souvent,  pour  ne  pas  dire 
toujours,  ils  veulent  utiliser  pour  leur  usage  personnel  des  cé¬ 
réales  altérées,  et  alors  ils  s'exposent  à  contracter  de  nombreuses 
maladies.  Si  rivraie  est  mêlée  aux  céréales,  elle  provoque  le  lému- 
lentisme:  coliques,  étourdissements,  envies  de  vomir,  courbature, 
somnolence;  c’est  l’enipoisonnement  aigu;  l’empoisonnement 
chronique  occasionne  un  tremblement  continuel  et  de  la  para¬ 
lysie.  Les  graines  de  mélamp]f re ,  vulgairement  rougelle,  donnent 
un  goût  amer  au  pain,  une  odeur  repoussante  et  elles  déterminent 
des  vertiges,  des  troubles  nerveux  graves.  La  nielle  des  blés  occa¬ 
sionne,  dans  certains  cas,  la  paralysie  des  mouvements  et  do  la 
sensibilité.  L’emploi  des  gesses  (pois  carré,  pois  breton,  gesse 
chiche)  provoque  les  accidents  connus  sous  le  nom  de  /aï/ti/mmc, 
dont  les  symptômes  principaux  sont  des  mouvements  convulsifs, 
de  la  faiblesse  et  quelquefois  la  paralysie  des  jambes.  Le  seigle 
ergoté  produit  V  ergotisme  ;  le  maïs  altéré,  la  pellagre;  certaines 
lentilles,  reroi/û'mc  qui  ressemble  au  iathgrisme  (voir  page  177). 

La  viande  est  trop  rare  et  par  conséquent  insuffisante  pour 
l  alimentation  des  paysans;  cependant  son  usage  se  développe  de 
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plus  en  plus.  Le  porc  rend  les  plus  grands  services;  sa  chair 
améliore  la  soupe,  sert  d'assaisonnement  aux  légumes;  mais  on 
l’emploie  surtout  salée  et  celle  préparation  la  rend  très  difficile  à 
digérer.  Heureusement  on  en  met  très  peu,  relativement  à  la 
grande  «(uanlilé  de  féculents  ou  de  légumes,  et  l’air  pur,  l’exer¬ 
cice,  facilitent  la  digestion  du  tout.  Nous  avons  déjà  vu  que  la 
viande  du  porc  malade  donne  le  ténia,  la  trichinose  {voir  pages 
102  et  103). 


C.  — Boisaons.  —  Dans  le  cliapitre  11,  nous  avons  indiqué 
les  propriétés  des  eaux  de  mare,  de  paits,  de  citeî'ne,  nous  n'avons 
[>as  à  y  revenir  ici. 

Dans  les  régions  méridionales  de  l'Europe  les  paysans  boivent 
du  i’jh;  nous  savons  que  c’est  là  une  boisson  fortifiante  qui  con¬ 
vient  parfaitement  aux  habitants  du  Midi,  mais  4  la  condition, 
bien  entendu,  que  le  vin  soit  pur  et  bien  fait. 

En  Normandie,  en  Bretagne,  en  Picardie  et  dans  d’antres 
pays  on  boit  du  cidre.  C’est  une  bonne  boisson,  pourvu  qu’elle 
lie  soit  pas  altérée,  car,  dans  ce  cas,  elle  donne  la  colique  du 
cidre. 

La  bière  convient  aussi  aux  campagnards  parce  qu’elle  con¬ 
tient  beaucoup  de  principes  nutritifs.  Mais  il  faut  éviter  les  bières 
aigres  et  les  bières  sucrées  qui  moisissent  très  vite. 

Enfin  les  paysans  boivent  aussi  de  Veau-de-vie,  et  comme 
celle-ci  est  mal  faite,  grossière,  elle  co  asti  lue  un  véritable  poison. 

D.  —  Travail  rural.  Son  influence  sur  la  santé.  —  Les 
rudes  travaux  de  la  campagne  exercent  une  grande  influence  sur 
la  santé  du  paysan.  Celui-ci  doit  faire  une  dépense  énorme  de 
mouvements  musculaires.  Cet  efiort  contribue,  avec  les  rhuma¬ 
tismes  que  l'on  observe  souvent  cliez  lui,  à  l’apparition  des  mala¬ 
dies  du  cœur,  des  hernies.  Ces  dernières,  surtout  les  hernies  cru¬ 
rales,  sont  très  fréquentes  chez  les  femmes  parce  qu'elles  ne 
prennent  pas  assez  de  précautions  après  l’accoucliement.  Les 
varices  et  les  ulcères  des  jambes  sont  encore  la  conséquence  des 
travaux  prolongés.  Ceux-ci  s’exécutent,  en  effet,  pendant  les 
jours  les  plus  longs,  et  le  travailleur  qui  se  lève  avec  l'aube  ne 
se  couche  qu’à  la  nuit.  Aussi  ne  pourrait-il  y  suffire  s’il  ne  se 
reposait  pas  pendant  l’Iiiver, 
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CIIAPITHE  V 

HYGIÈNE  PROFESSIONNELLE 


Eüologie  et  prophylaxie  générales  des  maladies  provenant  des  îndusfrtcs  î 
air,  éclairage,  contact  des  substances  maniées^  accidents^  répétition  des 
mêmes  mouvements,  âge,  sexe,  constitution,  loi  sur  le  travail  des  enfants, 
des  filles  mineures  et  des  femmes  dans  les  établissements  industriels,  — 
Influence  de  rindustne  sur  le  voisinage  :  air,  fumée,  résidus  solides,  résidus 
liquides,  Établissements  classés,  Maladies  professionnelles  en  parti¬ 
culier,  —  Intoxications  professionnelles,  poisons  industriels*  —  Mineurs, 
niccaniciens,  —  Professions  intellectuelles ,  Musiciens,  chanteurs,  orateurs, 
—  Mortalité  et  morbidité  professionnelles* 


Presque  toutes  les  professions  exercent  une  action,  favorable 
ou  non,  sur  la  santé.  Parmi  celles  dont  l’action  est  défavorable, 
il  en  est  qui  déterminent  des  maladies  spéciales  qui  sont  la  con¬ 
séquence  de  la  profession  elle-même.  11  est  donc  nécessaire  de 
connaître  ces  maladies,  d’étudier  les  causes  qui  les  engendrent 
cl  de  reclierclier  ce  qu’il  y  a  d’antihygiénique  dans  telle  profes¬ 
sion  afin  d’éviter  toutes  les  maladies  qu’elle  peut  faire  naître. 
Voyons  d’abord  les  causes  générales  des  maladies  industrielles 
et  nous  dirons  en  même  temps  un  mot  sur  leur  prophylaxie. 

§  1.  —  Étiologie  et  prophylaxie  générale  des  maladies 

industrielles. 

A.  —  L’nir  que  respirent  les  ouvriers  peut  agir  sur  leur  santé 
de  plusieurs  manières. 

Dans  certains  cas  il  agit  par  pression.  Celle-ci  est  trop  forte 
chez  ceux  qui  travaillent  dans  l’eau;  elle  est  trop  faible  chez 
ceux  qui  travaillent  sur  les  hauts  plateaux.  Nous  connaissons  les 
effets  produits  et  ce  qu'il  y  a  è  faire  pour  les  éviter,  puisque 
nous  avons  traité  déjà  ce  sujet  en  parlant  de  l’air  comprimé  et  de 
l’aiV  raréfié  (v.  p.  58  et  suivantes). 

L’air  agit  encore  par  sa  température,  surtout  lorsqu’elle  est 
excessive,  comme  cela  arrive  dans  les  mines,  dans  les  établis¬ 
sements  de  forges,  de  hauts  fourneaux,  ou  lorsqu’elle  est  sujette 
à  de  brusques  variations,  comme  dans  les  verreries;  par  l’/iumi- 
dité  qui  exerce  une  action  plus  ou  moins  énergique  sur  la  peau 
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et  lout  l’organisme  ;  enfin  par  les  émanations,  les  poussières,  les 
gaz  et  les  vapeurs  qui  le  vicient. 

Pour  assaillir  cet  air  autant  que  possible,  il  faut  bien  ven¬ 
tiler  et  plutôt  par  appel  que  par  propulsion;  éloigner  les  subs¬ 
tances  qui  peuvent  se  putréfier  et  faire  de  grands  lavages  avec 


de  l’eau  aniiseplisée  ou  non,  sui 


rant  les  cas;  aspirer  les  poussières 
au  dehors  (fi g.  45),  ou  les  faire 
tomber  sur  le  sol  en  employant 
la  pulvérisation  de  l’eau;  con¬ 
denser  les  gaz  nuisibles  en  les 
refroidissant,  ou  mieux  les  dé¬ 
truire  en  les  faisant  revenir  aü 
foyer  de  la  cbaudtère  pour  les 
brûler,  et,  s’ils  ne  sont  pas  dan¬ 
gereux,  les  rejeter  au  dehors,' 
protéger  les  ouvriers  en  leur 
mettant  des  masques  qui  ne 
laissent  passer  Pair  qu’après 
l’avoir  filtré.  Un  des  masques 
les  plus  employés  est  celui  qui 


U 
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Fig.  45.  “  Aspirateur  de 

INDUSTRIELLES. 


Fig,  45 

Masque  de  Toirel- 


est  connu  sous  le  nom  d'af/sorl/ant  hydraulique  de  Poirel,  carac¬ 
térisé  par  la  présence  d'un  petit  réservoir  d"eau  dans  lequel 
rair  est  obligé  de  se  laver  avant  d’arriver  à  la  bouche  (fig.  4G)» 
Toutes  ces  industries  devraient  avoir  enfin  des  lavabos  afm 
qu’on  puisse  obliger  tous  les  ouvriers  à  se  bien  laver  avant  de 
quitter  ralelicr.  Une  salle  de  bahi  ne  serait  pas  superflue. 
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U.  —  L'éclairage  faligue  beaucoup  ia  vue  lorsqu’il  est  trop 
intense,  conune  cela  a  lieu  dans  les  établissements  métallurgiques 
et  verriers.  Lorsqu’il  est  trop  faible,  il  afTaiblit  la  vue.  L'obscui'ité 
ne  paraît  pas  exercer  une  action  bien  manifeste,  si  on  donne  à 
l'ouvrier  un  éclairage  artificiel  et  suffisant. 

C.  — ^  Le  contact  des  substances  maniées  peut  agir  très  énergi¬ 
quement  suivant  les  substances.  Les  unes  donnent  lieu  i  des 
éruptions,  d’autres  à  des  empoisonnements  proprement  dits.  Il 
est  possible  d’éviter  en  grande  partie  ces  accidents  en  se  tenant 
très  propre,  en  lavant  les  mains  et  la  figure  plusieurs  fois  par 
jour  et  en  quittant  les  vêtements  de  travail  avant  d’aller  manger. 
Mais  la  meilleure  prophylaxie  est  assurément  de  substituer  aux 
produiLs  dangereux  des  produits  non  toxiques  toutes  les  fois  que 
ta  chose  est  possible. 

D.  —  Les  accidents  de  l'industrie.  Depuis  quelques  années  les 
machines-outils  pénètrent  partout  et  remplacent  la  main  de 
l’homme;  en  outre  la  force  motrice  prenant  une  très  grande  im¬ 
portance,  on  groupe  les  ouvriers  dans  de  grandes  usines  et  les 
simples  accidents  peuvent  alors  se  transformer  en  de  véritables 
catastrophes.  Les  accidents  les  plus  fréquents  sont:  le  broiement 
dans  les  engrenages,  les  plaies  par  scies  mécaniques,  les  explo¬ 
sions  des  chaudières,  des  matières  fulminantes,  les  chutes,  les 
incendies,  le  grisou.  GO  pour  cent  des  accidents  sont  dus  aux 
dérogations  aux  règlements,  à  la  maladresse  ou  à  l’imprudence. 

Afin  d’éviter  autant  que  possible  les  accidents  par  les  engre¬ 
nages,  l’article  14  de  la  loi  du  9  novembre  1K9:2  ordonne  que  : 
*  Dans  tout  établissement  contenant  des  appareils  mécaniques, 
les  engrenages  soient  séparés  des  ouvriers,  de  telle  7naniêre  que 
rapproche  n’en  soit  possible  que  pour  les  besoins  du  service. 
Pour  prévenir  tes  accidents  dus  aux  courroies,  lanières,  cordes 
ou  cbaînes  qui  peuvent  entraîner  l’ouvrier  par  les  vêtements  et 
le  mutiler,  on  engaine  toutes  les  parties  accessibles.  »  Les  acci¬ 
dents  occasionnés  par  l'explosion  des  chaudières  seront  moins 
terribles  si  on  les  isole  dans  un  bâtiment  particulier  dont  l’en¬ 
trée  sera  interdite  à  toute  personne  étrangère.  Les  chauffeurs  se 
préserveront  eux-mêmes  en  veillant  à  ce  que  la  chaudière,  qui 
sera  toujours  munie  d'une  soupape  de  sûreté,  ne  s'incruste  pas, 
en  surveillant  son  alimentation,  le  niveau  d'eau  et  en  ne  pous¬ 
sant  pas  la  pression  au  delà  du  o ombre  de  kilogrammes  aulo- 
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risés.  Les  explosions  consécutives  au  maniement  des  matières 
fulminantes  peuvent  être  évitées  assez  facilement  parce  qu’elles 
sont  5  peu  près  (oujours  dues  à  l’imprudence.  Il  en  est  de  même 
pour  les  chutes,  les  incendies.  Quant  au  grisou,  il  est  tout  aussi 
facile  d’éviter  les  catastrophes  qu’il  produit  et  qui  effraient  tant, 
(|iiüiqu’il  y  ail  plus  d’ouvriers  tués  par  les  incendies,  les  éboule- 
menls  que  parle  grisou  —  1000  contre  200,  11  suflit  d’établir 
nue  ventilation  énergique,  d’éviter  le  feu,  de  n'employer  que  les 
lampes  de  sûreté,  la  lampe  de  Combes,  ou  celle  de  Dubrulle  qui 
s'éteint  lorsqu’on  l’ouvre,  et  employer  le  grisoumèlre  de  Coquil- 
lon  perfectionné  par  Grébant, 

Iv  —  La  rrjiélifion  des  mêmes  ynouvenients  est  susceptible  de 
produire  des  attitudes  vicieuses,  comme  la  déformation  du  tronc, 
des  membres  ;  elle  peut  occasionner  des  synovites  tendineuses,  etc. 
Comme  on  emploie  beaucoup  aujourd’hui  les  machines  pour  ces 
sortes  de  travaux,  on  constate  moins  de  déformations  profession¬ 
nelles.  Il  est  possible  de  les  diminuer  encore  en  évitant  le  surme¬ 
nage. 


I’.  —  La  santé  de  l’ouvrier  est  enfin  itiducncée  par  Vâge,  le 
serc,  la  constitutio7}.  L’État  a  compris  qu’il  devait  intervenir  dans  la 
réglemenlalion  des  conditions  sanitaires  où  se  trouvent  tous  ceux 
qui  travaillent  dans  une  industrie.  Voici  la  loi  du  2  novembre  1893 
sur  le  travail  des  enfants,  des  tilles  mineures  et  des  femmes  dans 
les  établissements  industriels. 

«  Les  enfants  ne  peuvent  être  employés  par  les  patrons  ni  être 
admis  dans  les  élablissements  industriels  avant  l’âge  de  treize 
ans  révolus. 

«  Toutefois,  les  enfants  munis  du  certificat  d’études  primaires, 
institué  par  la  loi  du  28  mars  1882,  peuvent  être  employés  à 
partir  de  douze  ans  sur  un  certificat  d’aptitude  physique. 

«  Les  enfants  de  l'nn  et  de  l’autre  sexe  âgés  de  moins  de  seize 
ans  ne  peuvent  être  employés  à  un  travail  effectif  de  plus  de  dix 
heures  par  jour. 

f<  Les  jeunes  ouvriers  ou  ouvrières,  de  seize  â  dix-huit  ans, 
ne  peuvent  être  employés  â  un  travail  effectif  de  plus  de  soixante 
heures  par  semaine,  sans  que  le  travail  journalier  puisse  excéder 
onze  heures. 

«  Les  filles  au-dessus  de  dix-huit  ans  et  les  femmes  ne  peu- 
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vent  être  employées  à  un  travail  effectif  de  plus  de  onze  heures 
par  jour. 

«  Les  heures  de  travail  ci-dessus  indiquées  seront  coupées  par 
un  ou  plusieurs  repos,  dont  la  durée  totale  ne  pourra  pas  être 
inférieure  à  une  heure  et  pendant  lesquels  le  travail  sera  interdit. 

Il  Tout  travail  entre  neuf  heures  du  soir  et  cinq  heures  du 
malin  est  considéré  comme  travail  de  nuit  ;  toutefois,  ce  travail 
sera  autorisé  de  quatre  heures  du  matin  à  dix  heures  du  soir 
quand  il  sera  réparti  entre  deux  postes  d’ouvriers,  ne  travaillant 
pas  plus  de  neuf  lieures  chacun. 

«  Le  travail  do  chaque  équipe  sera  coupé  par  un  repos  d’une 
heure  au  moins. 

«  Un  jour  de  repos  par  semaine  est  obligatoire.  Quelques  dis¬ 
positions  spéciales  pcrineUeiit  toutefois  d’amender  ces  dispositifs, 
trop  rigoureux  pour  certaines  industries  où  le  travail  ne  peut  être 
interrompu. 

«  Les  filles  et  les  femmes  ne  peuvent  être  admises  dans  les 
travaux  souterrains  des  mines,  minières  et  carrières. 

«  Des  règlements  d’administration  publique  détermineront  les 
conditions  spéciales  du  travail  des  enfants  de  treize  à  dix-huit 
ans,  du  sexe  masculin,  dans  les  travaux  souterrains  ci-dessus 
visés. 

«  Les  femmes,  filles  et  enfants  ne  pourront  être  employés 
dans  des  établissements  insalubres  ou  dangereux,  où  l’ouvrier  est 
exposé  à  des  manipulations  préjudiciables  à  sa  santé,  que  sous 
les  conditions  spéciales  déterminées  par  des  règlements  d’admi- 
nislralion  publique  pour  chacune  de  ces  catégories  de  travail¬ 
leurs. 

«  Ces  établissements  sont  classés  en  trois  catégories  d’après 
le  décret  du  13  mai  1893.  Dans  la  première  (tableau  A),  l’inter¬ 
diction  s’étend  à  tous  les  individus  protégés  :  enfants  au-dessous 
de  dix-tunl  ans  et  femmes.  Ce  sont  les  industries  insalubres  au 
premier  chef,  telles  que  celles  utili.sant  le  phosphore,  les  fa- 
lipiqucs  d’acides,  etc.  Dans  la  seconde  (tableau  B),  l'interdiction 
s'étend  seulement  aux  enfants.  Ce  sont  les  industries  qui  exigent 
une  grande  prudence,  une  attention  soutenue  :  explosifs,  cellu¬ 
loïd.  Enfin  dans  la  troisième  (tableau  C),  l’emploi  des  femmes  et 
des  enfants  n’est  interdit  que  dans  certaines  parties  de  l’usine  ou 
pour  des  travaux  spéciaux.  Ainsi  :  les  enfants  au-dessous  de  .seize 
ans  ne  peuvent  travailler  aux  scies  circulaires  ou  aux  scies 


o08 


MOtiIFICATELUlS  COMCÜSÊS 


à  ruban;  —  les  enfants  au-dessous  de  seize  ans  ne  peuvent  être 
employés  au  travail  des  cisailles  et  autres  lames  tranchantes  mé¬ 
caniques;  les  enfants  au-dessous  de  treize  ans  ne  peuvent,  dans 
les  verreries,  être  employés  à  cueillir  et  à  souffler  le  verre;  — 
au-dessus  de  treize  ans  jusqu’il  seize,  ils  ne  peuvent  cueillir  un 
poids  de  verre  supérieur  à  1  000  grammes.  Dans  les  fabriques  de 
bouteilles  et  de  verre  ù  vitre,  le  soufllage  par  ia  bouche  est  in¬ 
terdit  aux  enfants  au-dessous  de  seize  ans;  —  dans  les  verreries 
où  le  soufllage  se  fait  h  la  bouche,  un  embout  personnel  sera 
mis  à  la  disposition  de  chaque  enfant  ûgé  de  moins  de  dix-tmit 
ans;  il  est  interdit  de  préposer  des  enfants  au-dessous  de  seize 
ans  au  service  des  robinets  à  vapeur, 

«  Les  Jeunes  ouvriers  et  ouvrières  au-dessous  de  dix-huit  ans 
employés  dans  l’industrie  ne  peuvent  porter,  tant  à  l'intérieur 
qu'à  l’extérieur  des  manufactures,  usines,  ateliers  et  chantiers, 
des  fardeaux  d’un  poids  supérieur  aux  suivants  ; 


Oarçons  au-dessous  de  14  ans  .  . 

Garçons  de  t4  à  18  ans . 

Ouvrièr<  s  au-dessous  de  16  ans  . 
Ouvrières  de  16  à  18  ans.  .  .  .  . 


10  kiiog. 

lo  — 

5  — 

10  — 


«  11  est  interdit  de  faire  traîner  ou  pousser  par  les  dits  jeunes 
ouvriers  ou  ouvrières,  tant  à  l’intérieur  des  établissements  indus¬ 
triels  que  sur  la  voie  publique,  des  charges  correspondant  à  des 
etforts  plus  grands  que  ceux  indiqués. 

«  l,.e  décret  du  31  juillet  1894  a  établi  la  limite  maxima  des 
poids  pour  fardeaux  roulés  : 

1^  \yagonnels  circulant  sur  voie  ferrée  : 

Garçons  au-dessous  de  14  ans .  .  .  300  kilog. 

Garçons  de  14  à  18  ans  .....  500  — 

Ouvrières  au-dessous  de  16  ans.  .  150  — 

Ouvrières  de  16  à  18  ans .  300  — 


â"  Brouettes  : 

Garçons  de  14  à  18  ans . 

3*  Voi  tures  à  3  ou  -4  roues  : 

Garçons  an-dessous  de  14  ans  .  . 
Ouvrières  au-dessous  de  16  ans.  . 
Garçons  de  14  à  18  ans  .  .  .  .  , 
Ouvrières  de  16  à  l8  ans . 


40  kilog 


35  kilog, 
35  — 

60  — 
50  — 
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4“  Charrettes  à  bras  : 

Garçons  de  14  à  IS  ans . 130  kilog. 

l/ouvrierdoil  cliercher  à  atténuer  les  inconvénients  inhérents 
é  sa  profession  en  choisissant  un  logement,  hors  de  l’atelier, 
aussi  salubre  que  possible,  en  s’alimentant  aussi  bien  que  ses 
moyens  le  lui  permettront  et  on  se  privant  complètement  de  li¬ 
queurs  alcooliques. 

§  2.  —  Influence  de  l’industrie  sur  le  voisinage. 

Les  industries  peuvent  souiller  :  le  sol,  par  les  matières  fer¬ 
mentescibles  qu’elles  répandent;  l’air,  par  la  fumée,  les  gaz  et  les 
vapeurs  qui  sont  irritantes  ou  toxiques;  l’efiw,  par  les  résidus 
qu’elles  y  écoulent. 

Le  sol  est  facilement  assaini  au  moyen  de  larges  et  fréquents 
lavages.  Quant  à  la  fumée  qui,  daus  certaines  villes  industrielles, 
constitue  une  véritable  calamité,  on  peut  en  éviter  les  nombreux 
inconvénients  en  demandant  aux  industriels  d'adopter  pour  leur 
foyer  des  systèmes  de  funiioot^ité. 

Mais  ce  sont  les  résidus  qui,  d’ordinaire,  sont  les  plus  dange¬ 
reux  pour  le  voisinage.  Toute  industrie  donne  toujours  naissance, 
cOté  du  produit  que  l’on  cherche,  à  des  matières  sans  valeur, 
à  des  déchets,  des  résidus  dont  il  faut  se  débarrasser.  Générale¬ 
ment  on  amoncelle,  on  met  en  dépôt,  on  enfouit  les  résidus  solides. 
Mais  le  meilleur  procédé  est  de  les  user,  de  manière  h  pouvoir  en 
tirer  profit.  Ceux  dont  on  ne  connaît  pas  encore  l’wfiïîsa/îon  doi¬ 
vent  être  neutralisés  ou  déyiaturés,  puisqu'on  diminue  ainsi  leur 
nocuité. 

Les  rifsicîus  liquides  sont  la  plupart  du  temps  envoyés  ît  la  ri¬ 
vière,  ou  bien  on  les  laisse  couler  librement  au  deliors  le  long 
d’une  pente,  ou  encore  on  les  dirige  dans  un  puisard  perdu  con¬ 
sistant  en  une  fosse  non  murée.  Ce  sont  Ik  des  procédés  antihy¬ 
giéniques  qui  doivent  être  défendus.  Les  fosses  élanclies,  con¬ 
nues  aussi  sous  le  nom  de  puisards,  ne  peuvent  être  tolérées  qu’i 
la  condition  d’être  construites  selon  la  figure  47,  Les  parties  so¬ 
lides  s'accumulent  dans  la  fosse  proprement  dite,  les  liquides 
traversent  le  tuyau  de  dispersion,  étanche  aussi,  et  arrivent  au- 
dessous  de  la  couche  imperméable,  de  telle  sorte  qu’ils  ne  peuvent 
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plus  contaminer  la  couche  souterraine.  Les  parties  solides  sont 


vidangées  quand  la  fosse  est 
pleine  et  mises  en  dépôt  sur 
les  champs. 

On  a  prôné  la  décantation 
et  ia  fiiiration,  mais  ces  pro¬ 
cédés  sont  insuflisants. 

L'évaporation  en  chaudière 
suivie  de  t’iîîcinération  des  ré¬ 
sidus  solides  est  meilleure. 

L'imgalion  peut  être  aussi 
employée  quand  les  résidus 
liquides  sont  très  chargés  de 
matières  organiques,  à  la  con¬ 
dition  qu'on  prenne  les  pré¬ 
cautions  indiquées  page  4S7. 

On  a  recours  encore  à  la 


Fig'.  47.  —  Pü'iSARO. 


neutî^ilisation  des  liquides  aci¬ 
des  par  les  bases,  et  des  alca¬ 
lins  par  les  acides  ;  à  la  dénaturation,  qui  a  pour  but  de  transCor- 
mer  cliimiqueinent  un  produit  nuisible  en  un  autre  moins  mau¬ 
vais;  à  Vudlnation^  qui  permet  de  rendre  les  détritus  propres  à 
un  usage  quelconque-  C’est  vers  ce  dernier  procédé  que  doivent 
tendre  tous  les  ellorts,  puisqu’on  pourrait  ainsi  éviter  rencom^ 
brenient,  sauvegarder  la  salubrité  publique  et  profiter  de  la  va¬ 
leur  qu’on  leur  aura  donnée. 


§  3.  —  Établissements  classés. 

F 

Les  établissements  industriels  créent  donc  de  nombreux  dan¬ 
gers  et  inconvénients  intéressant  la  salubrité  publique  et  l'hygiène 
des  ouvriers.  Four  les  atténuer  autant  que  possible,  l’Etat  a  dfi 
établir  un  classement  ofliciel  divisant  les  industries  en  trois 
classes.  Dans  la  première  se  trouvent  celles  qui  doivent  toujours 
être  éloignées  des  habitations  ;  dans  la  seconde,  celles  qui  peuvent 
être  tolérées  auprès  des  habitations  si  on  a  pris  les  précautions 
nécessaires  pour  les  rendre  presque  inoffensives  ;  dans  la  troi¬ 
sième,  celles  qu’on  peut  laisser  près  des  maisons,  pourvu  toute¬ 
fois  qu'elles  soient  soumises  à  la  surveillance  administrative. 

Nous  devons  faire  remarquer  que  ce  classement  n’est  pas  en 
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ra|>portavec'  la  nocuité  des  industries,  parce  ({ue  radminislratiun 
ne  s'est  occupée  que  do  ce  qui  pouvait  nuire  aux  voisins  pu  mo- 
nacer  la  santé  publique,  sans  tenir  compte  des  dangers  courus 
par  les  ouvriers.  C’est  pour  celte  raison  qu'on  trouve  dans  la  troi¬ 
sième  classe  des  industries  où  l'on  emploie  des  substances  très 
toxiques.  Il  était  nécessaire  d'avertir  le  lecteur  afin  qu’il  ne  soit 
pas  surpris,  dans  rénumération  suivante,  de  voir  qu’il  faut 
prendre  souvent  autant  de  précautions  dans  les  industries  répu¬ 
tées  non  nuisibles  que  dans  celles  qualifiées  très  insalubres. 


Nomenclature  des  établissements  insalubres 

dangereux  ou  incommodes. 

DÛS tû DATION  DES  INDUSTRIES  INCONVÉNIENTS  ET  CLASSES 


Abattoir  public  K  .  . . . . 

Acide  arsénique  (F"abricatîort  de  T)  au  moyen 
de  racide  arsénieux  et  de  l’acide  azotique  : 
lû  Quand  les  produits  nîtreiiï  ne  sont  pas 

absorbés  . . 

2^  Quand  ils  sont  absorbés.  .  . . 

Acide  chlorhydrique  ou  muriatique  (Produc¬ 
tion  de  r)  par  décomposiiion  des  chlorures 
de  magnésium,  d'aluminium  et  autres  : 

Quand  Tacide  n*est  pas  condensé.  .  . 
2“  Quand  Tacide  est  condensé  ...... 

Acide  lactique  (Fabrique  d'\  ........ 

Acide  nitrique. 

Aride  oxalique  (Fabrication  de  1')  i 
Par  l'acide  nitrique  : 

а.  Sans  destruction  des  gaz  nuisibles. 

б.  Avec  destruction  des  gaz  nuisibles. 
2®  Par  la  sciure  de  bois  et  la  potasse.  .  . 

Acide  picrique  : 

Quand  les  gaz  nuisibles  ne  sont  pas 
brûlés  ............... 


Odeur  et  altération  des  eaui. 
cl.) 


Vapeurs  nuisibles,  (P**  cl.) 
Idem.  (2®  cL) 


r 

Emanations  nuisibles.  (P"  cL) 
Émanations  accidentelles  (2^  cl.  ) 
Odeur.  {2«  cl.) 

Émanations  nuisibles.  (3^  cl.) 


Fumée.  cl.) 

Fumée  accidentelle.  (3^  cl,) 
Fumée.  (2®  cl.) 


Vapeurs  nuisibles.  (!*■«  ch) 


1.  La  créatiûD  d*un  abattoir  public  entraîne  la  suppression  des  tueries  particulières 
établies  dans  les  localités  que  dessert  cet  abattoir,  (OrdonnoncÉf  royale  du  1&  avriV 
art.  2.) 

Le  décret  du  1“  août  1864  a  conféré  aux  préfets  lo  droit  de  statuer  sur  les  demandes 
de  création  d’abattoirs  publics  :  co  droit  de  décision  ava  t  éié  réservé  à  rAduiialsiration 
Eupérieure  par  rinsiruction  du  ministre  do  riniérieur  du  22  juin  lSîi3. 
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DESIONATTON  DES  INDUSTRIES  INCONVENIENTS  ET  CLASSE' 

2o  Avec  destrüciîon  des  gaa  nuisibles,  ,  ,  Vapeurs  nuisibles*  {3"  cL) 
Acide  pyrolîgneuï  (FabricaUon  de  T)  : 

Quand  les  produits  gazeux  ne  sont  pas 

brûles  Fumée  et  odeur*  {2«  cL) 

2*^  Quand  les  produits  gazeux  sont  brûlés*  Idem.  (3®  cl.) 

Acide  pyruligneux  (Purification  de  P),  .  *  .  *  Odeur.  (2®  cl.) 

Acide  salicylique  (Fabrication  de  T)  au  moyen  de 
Tacide  pbénique . . .  Idem. 

Acide  stéarique  (Fabrication  de  P)  : 

1'=»  Par  distillation  Odeür^dangerd'jncendiè(lf«cL) 

2®  Par  saponüication*  Idem.  (2®  cl.) 

Acide  suHurique  (Fabrication  de  P)  par  com¬ 
bustion  du  soufre  et  des  pyrites . Émanations  nuisibles*  (pe  ci*) 

Acide  urique*  (Voy.  Murexide,) 

Acier  (Fabrication  de  P)*  .  Fumée.  (3«  cL) 

Affinage  de  Por  et  de  PargeiU  par  les  acides.  Émanations  nuisibles.  (P®  cL) 
Affinage  des  métaux  au  fourneau*  (Voy.  Gril¬ 
lage  des  minei'ais.) 

Albumine  (Fabrication  de  P)  au  moyen  du  sé¬ 
rum  frais  du  sang* . .  Odeur,  (3®  cL) 

Alcools  autres  que  de  vin,  sans  travail  de  rec¬ 
tification*  . . *  .  *  Altération  des  eaux,  (3*  cL) 

Alcools  (Distillerie  agricole).  ........  Idem.  (3«  cl.) 

Alcool  (Rectification  de  P). . Danger  d'incendie.  (2®  cl,) 

Agglomérés  ou  briquettes  de  bouille  (Fabrica’ 
lion  des)  : 

Au  lirai  gras  .  üdeur,daugei  d'incendie*  (2® cl.) 

2®  Au  brai  sec*  *.,,,*.*.**,*  Odeur*  (3®  cL) 

*\ldchyde  (Fabrication  de  P) . *  .  *  .  Danger  dincendie*  {!''«  cl*) 

Ailunieltes  chimiques  (Dépôt  d’)  : 

En  quantités  au-dessus  de25  mètres  cubes  Danger  d'incendie,  (2®  cL) 

2<'  De  5  à  25  mètres  cubes . .  .  Idem,  (d®  cl.) 

Allumettes  chimiques  {Fabrication  des)  *  ,  *  *  Danger  d'explosion  et  dlncen- 

die,  (1*’®  cl.) 

Alun.  (Voy*  Sulfate  d'alumine.) 

Amidoimeries  : 

io  Par  fermentation  . . *  .  *  Odeur,  émanations  nuisibles  et 

altération  des  eaux.  (X''*cl.) 

2t>  Par  séparation  du  gluten  et  sans  fer¬ 
mentation.  . .  .  Altération  des  eaux.  (2«  cl*} 

Ammoniaque  ou  alcali  volatil  (Fabrication  en 
grand  de  i)  par  la  décomposition  des  sels 

ammoniacaux  *  . . Odeur*  (3®  cl.) 

Amorces  fulminantes  (Fabrication  des)  *  .  .  .  Danger  d'explosion*  {!"  cl.j 
Amorces  fulminantes  (Fabrication  des)  pour 
pisloiels  d'enfants , 


Idem 


(2*  ci.) 
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DÉSIGNATION  DES  INDUSTRIES 


[NCONVKNJENTS  ET  CLASSES 


Appareils  de  réfrigération  : 

1<»  A  ammoniaque  ^  * 

2**  A  éther  ou  autres  liquides  volatüs  et 
combustibles  ^  ^ 

Argenture  des  glaces  avec  application  de  ver¬ 
nis  aux  hydrocarbures, 

Arsénîate  de  potasse  [Fabrication  de  F)  au 
moyen  du  salpêtre  : 

Quand  les  vapeurs  ne  sont  pas  absor¬ 
bées  ■  .  m  m  i  m  ^  ■  ■ 

2^  Quand  les  vapeurs  sont  absorbées.  *  . 

Artifices  (Fabrication  des  pièces  d'}*  ,  ,  ,  ,  . 

Asphaltes^  bitumes^  brais  et  matières  tiitumi- 
neusfts  solides  (Dépôts  d’)  . 

AsphalLeSf  bitumes  (Travail  des)  â  feu  nu  -  - 


Odeur,  0*  cK) 

Danger  d'explosion  et  d’incen¬ 
die.  (3*  cl.) 

Odeur,  danger d'incendie  (2«  cL} 


Émanations  nuisibles. 
Kmanations  accidentelles  (2*^  cU) 
Danger  d’incendie  et  d’explo¬ 
sion,  (D®  cl.) 

Ode  11  r  ,d  an  ger  d’in  cen  di  e .  { 3*  c  l ,  ) 
Idem,  (2^  cl.) 


Bâches  imperméables  {Fabrication  des)  ; 

1°  Avec  cuisson  des  huiles, 

2*5  Sans  cuisson  des  huiles.  ....... 

Baryte  (Décoloration  du  sulfate  de)  au  moyen 
de  Tacide  chlorhydrique  à  vases  ouverts.  .  . 
Battage^  cardage  et  épuration  des  laines^  crins 

et  plumes  de  literie . .  ,  , 

Battage  des  cuirs  {. Marteaux  pour  le).  .  ,  .  , 
Battage  et  lavage  (Ateliers  spéciaux  pour  les) 
des  fils  de  laine,  bourres  et  déchets  de  fila¬ 
ture  de  laine  et  de  soie  dans  les  villes.  .  .  . 

Battage  des  tapis  en  grand . 

Batteurs  d'or  et  d'argent . .  ,  .  , 

Battoirs  à  écorces  dans  les  villes.  ...... 

Benzine  (Fabrication  et  dépôts  de).  (Voy.  Huile 
de  pélrolef  de  schiste ^  etc.) 

Blanc  de  plomb.  (Voy,  Géritse.) 

Blanc  de  imo  (Fabrication  de)  par  la  eombus- 

lion  du  métal.  . . 

Blanchiment  : 

Des  fils,  des  toiles  et  de  la  pâte  à  pa¬ 
pier  par  le  chlore . *  .  .  .  , 

2»  Des  fils  et  tissus  de  lin,  de  rhanvre  et 
de  colon,  par  les  chlorures  liypo- 
chlorltes)  alcalins.  . . .  .  . 

3“  Des  fils  et  tissus  de  laine  et  de  soie  par 
l’acide  sulfureux 


Danger  d'incendie.  (D«  cL) 
Idem,  (2«  cb) 

Émanations  nuisibles.  (2®  cl  ) 

Odeur  et  poussière.  (3*  cl.) 
Bruit  et  ébranfi ment,  (3*  cl.) 


Bruit  et  poussière,  (3*  cl.) 

Idem,  (2®  cl.) 

Bruil.  cl,) 

Bruit  et  poussière,  (3*  cL) 


Fumées  méfalliques,  (o'^  clA 

Odeiii-,  émanations  nuisible?, 
t2«  cl.) 

Odeur,  altération  des  eaux* 
(3«  cl.) 

Kmaiiatiomî  accidentelles  (2c  cl.) 
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MODll  ICATEURS  CÜMl'üSÈS 


DÉSIGNATION  DES  INDUSTRIES 


INCONVÉNIENTS  ET  CLASSES 


de  relusse  (FabriCEitioii  deV  (Voy.  (Cya¬ 
nure  de  potmsium .  ) 

Boues  et  iininondîces  {Dépoîs  de)  et  voiries.  . 

Bougies  de  paralïine  et  auti^es  d'origine  miné¬ 
rale  (Moulage  des).  ............ 

Bougies  et  autres  objets  en  cîie  et  en  acide 
stéarique  .  *  . . . 

Bouillon  de  bière  (DîstilJatioii  de).  (Voy.  Dh- 
tiileries.) 

Boules  en  glucose  caramélisé  pour  usage  culi¬ 
naire  [Fabrication  des). 

Bourre.  [Voy.  Battaye.) 

Boutonniers  et  autres  emboutisseurs  de  mé¬ 
taux  pai'  moyens  niécaniques . 

Boyauderies.  (Travail  des  boyaux  trais  pour 
tous  usager.)  ............... 


Odeiu'.  {Iro  cl.) 

Odeur,  danger  d'incendie.  (3*  cl .  j 
Danger  dlncendie.  [3®  cL) 


Odeur.  (3®  d.) 

Bruit.  (3*^  cl.) 

Odeur,  émanations  nuisibles* 
(l'-'  cl.) 


Boyaux  et  pieds  d’aniniauK  abattus  .  Dépôts  de). 

(Voy.  Chairs  et  débris*) 

Boyaux  salés  destinés  au  commerce  de  la 
charcuterie  (Dépôts  de) 

Brasseries . . . 

Briqueteries  avec  fours  non  fumivores.  .  .  . 
Brocards  à  minerais  ou  à  crasses.  ...... 

Buanderies  .  . . . 


Odeur.  (2*^  cl.) 

Odeur.  (3®  cb) 

Fumée.  (3*  ci.) 

Bruit.  (3«  cl.) 

Altération  des  eaux.  {3«  cl.) 


Calé  (Torré l'action  en  grand  du^ . . 

CuiUeltes  et  caillons  pour  ia  coni'ection  des 
fromages.  (Voy.  Chairs  et  débris,  etc.) 
CaiHouï  (Fours  pour  la  calcination  des)  .  .  , 


Caibonisatîon  du  bois  : 

lû  A  r  air  libre  dans  des  établissements  per¬ 
manents  et  autre  part  qu'en  forêt.  . 

(  avec  dégagement  dans 


Slo  En  vases  clos 


l  l’air  des  produits  ga- 
j  zeui  de  la  dîstiilalion. 

] 


)  avec  combustion  des 
produits  gazeux  de  la 

distillation . 

Carijonisation  des  matières  animales  en  gé¬ 
néral  I  II  I.  I  a  .i  . 

Caoutchouc  (Travail  du)  avec  emploi  d'huiles 
essentielles  ou  de  sulfure  de  carbone.  .  .  , 
Caoutchouc  (Application  des  enduits  du  .  .  . 
Cartonniers  . 


«  i  i 


^  ■  1 


T  *  V 


Odeur  et  fumée.  (3®  cl.) 
Fumée.  (3«  cl.) 


Odeur  et  fumée,  (2«  cl.) 

Idem*  (2*  cl.) 

Idem*  (3*  ^1.) 

Odeur.  (K*  cl.) 

Odeur,  danger  d'incendie  (^«’cl.) 
Danger  d'incendie,  cl.) 
Odeur.  (3®  cl.) 


nVGlÈNK  PlîOFESSlOiXNELLE 


DliSlGNATÏON  DES  INDUSTRIES 


INCONVÉNIENTS  ET  CLASSES 


/  (Fabrication  du},  .  , 
Celluloïd  et  produits  \ 
nitrcs  analogues.  i  (Ateliers  de  façonnage 

du) 

Cendres  d'arfèvie  ^Traiteineni  des)  [xu*  le 
plomb.  *  . . . 

Cendres  graveléeî^  : 

1*^  Avec  dégageiuent  de  la  fumée  au  de- 
liOrs  * 

■2*^  Avec  coiidmsiion  ou  condensation  des 

tu  niées,  ,  .  ♦  .  . . .  ,  * 

Cérnse  ou  Idanc  de  plomb  ■  Fabricalion  de  la). 
Chairs*  débris  et  issues  ^Üêiiôls  de)  provenant 
de  Tabatage  des  animaux  .  ..*.*.,** 

Cha  moïse  ries.  . ,  ,  .  * . 

Cliaiidellrs  (Fabrication  des; ,  . * 

Chantiers  de  l)ois  à  brûler  dans  les  villes,  ,  * 


Vapeurs  nuisibles* dangers  i  in¬ 
cendie.  (1*’^  cb) 

Danger  d'incendie,  (2*  cL) 

Fumées  niétalliques.  cl,) 

Fumée  et  odeur,  {!'’«  d.) 

Idsm,  (2®  cl.) 

Émanations  nuisibles,  (3*  cl.} 


Odeur,  cL) 

Idem.  (2<î  cl.) 

Odeur* danger  d'incendie (3*=  cl.) 
Kmanalions  nuisible.^,  danger 
d'incendie*  (3^  cb) 


Chana’re  imperméable.  \,Vûy.  Fet^tre  gou-- 
di*Oiiné/j 

Cha|»eaui  de  feutre  (Fabiication  de).  *  .  .  . 

Cbajjeaux  de  soie  ou  autres  préparés  au  moyen 
d'uii  vernis  Fabrication  de) 

Charbon  animal  (Fabricalîou  ou  revilkation 
du],  I  Voy.  Carbonimtion  des  matières  ani^ 

Charbon  de  buis  dans  les  villes  (Dépôts  ou 
magasins  de 

Chaudronnerie  et  .serrurerie  (Ateliers  de)*  em¬ 
ployant  des  marteau  s  à  la  main*  dans  les 
villes  et  centres  de  population  de  2,000  âmes 
et  au-dessus. 

1^  Ayant  de  4  à  10  étaux  ou  enclumes  de 
8  a  20  ouvriers. 

'Z^  Ayant  plus  de  10  étaux  ou  enclumes  et 
plus  de  20  ouvriers . .  , 

Chaux  .Fours  à)  ; 

l«  Permanents, . . . 

2<*  Ne  travaillant  pas  plus  d’un  mois  par 

^  *  m  m  ■  +  ■!  krii-f  ■■■!  |  h 

Chiens  ^Infirmeries  de) . . 

Chi lions  {Dépôts  de . .  ,  ,  . 

ChitVons  (Traitement  des)  par  les  vapeurs  de 
1  ’ac  ide  ch  1  o  rh  yd  ri  c  [  u  e . 

1"^  Quand  lacide  n>st  pas  condensé,  ,  . 

Z^  Quand  racide  est  condensé . 


Odeur  et  poussière.  (3^  cb) 
Danger  d'incendie.  (2*  cb) 


Idem*  ci.) 


Bruit.  (3«  cb) 

Idem.  (2**  cb) 

Fumee,  poussière.  {2«  cl.) 

Idem.  (3«  cb] 

Odeur  et  bruit.  (1^^  cl.) 
Odeur,  (3®  cb) 


Émanations  nuîsihles.  (pe  d,} 
Émanations  accidente  lie  s  (3^  cb  ) 
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MODIFICATEURS  COMPOSÉS 


DÉSIGNATION  DES  INDUSTRIES 


INCONVÉNIENTS  ET  CLASSES 


« 


Chlore  (Faljrjcation  du^ . 

Chlorure  de  chaux  (Fabrication  dit)  : 

En  grand . . 

2<»  Dans  les  ateliers  fabriquant  au  plus 
300  kilogrammes  par  jour*  *  .  ,  ,  * 
Chlorures  alcalins^  eau  de  Javelle  (Fabrication 

des) . . . .  *  * 

Chlorures  de  soufre  (Fabrication  des).  *  *  *  * 
Chromate  de  potasse  (Fabrication  du)  *  ,  *  * 
Chrysalides  (Ateliers  pour  l’extraction  des  par¬ 
ties  soyeuses  des)  . . 

Ciment  (Fours  à)  ; 

1®  Permanents, 

2*  Ne  travaillant  pas  plus  d"un  mois  par 

an  . . 

Cire  à  cacheter  (Fabrication  de  la) . * 

Cochenille  ammoniacale  (Fabrication  de  la).  . 
Cocons  : 

1®  Traitement  des  frisons  de  cocons  *  ,  . 
2®  Filature  de  cocons*  (Voy.  Filaiure.) 

Coke  (Fabrication  du)  : 

1®  En  plein  air  ou  en  fours  non  fumi- 
vores.  ****.--..**..*, 

2®  En  fours  fumivores . .  .  - 

Colle  forte  (Fabrication  de  la  .  .  .  .  *  *  ,  . 

Collodion  (Fabrique  de) . *  *  *  * 


Odeur*  (2«  cl,) 

Idem.  (2*  cl*) 

Idem.  (3®  cL) 

Idem.  {2^  cL) 

Vapeurs  nuisibles*  (l"**  cL) 
Odeur.  (3*  cl.) 

Idem.  (IT^  cl.) 

Fumée  J  poussière,  (2®  cl*) 

Idem.  (3®  cL) 

Danger  d'incendie*  [3®  cl*) 
Odeur.  (3®  cl.) 

Altération  des  eaux.  (2®  cl.) 


Fumée  et  poussière.  (P®  ci.) 
Poussière.  (2®  cl.) 

Odeur,  alteration  des  eaui. 
(P®  cL) 

Danger  d'explosion  ou  d'incen¬ 
die*  (P®  cl.) 


Combustion  des  plantes  marines  dans  les  éta¬ 
blissements  permanents  ***.**,*.. 

Constructions  (Ateliers  de).  (Voy.  Machines  et 
tüagons.) 

Cordes  à  instruments  en  Ijoyaux  (Fabrication 
de)*  (Voy.  Boi/audeHe$.) 

Corroieries 

Dototi  et  coton  gras  (Blanchisseries  des  déchets 
de)  . . . 

Créions  (Fabrication  de). . .  .  .  .  * 


Odeur  et  fumée*  (P*  cl*) 


Odeur.  (2*  cL) 

Altération  des  eaui*  (3®  cl.) 
Odeur  et  danger  d'incendie* 
(i®®  cl*) 


Crins  et  soies  de  porc  (Préparation  des)  sans 
fermentation,  (Voy*  aussi  Soies  de  pore  par 

finmientation.)  *  .  .  . . Odeur  et  poussière.  (2®  cL) 

Cristaux  (Fabrication  de)* (Voy*  etc*) 

Cuirs  vernis  (Fabricatiun  de).  ........  Odeur, d.'itiuerd’incendic(l"cl.) 

Cuirs  verts  et  peaui  l'raiclies  (LIépûls  de),  .  .  Odeur.  (5i“  cl.) 


HYGIENE  PROFESSIONNELLE 


d17 


BÉSIONATION  DES  INDUSTBtliâ  '  lNCO?fVBNIENTS  ET  CLASSES 


Cuivre  (Dérocliage  du)  par  les  acides.  -  ,  .  *  Odeur^  émanations  nuisibles, 

{B^  cL) 

Cyanure  de  potassium  et  bleu  de  Prusse  (Fa¬ 
brication  de)  r 

Par  la  calcination  directe  des  matièrés 

animales  avec  la  potasse. . Odeur,  (P®  cL) 

Par  remploi  de  matières  préalablement 
carbonisées  en  vases  clos,  *  ,  ,  .  ,  Idem.  (2*  cL) 

Cyanure  rouge  de  potassium  ou  prusslate 
rouge  de  potasse.  ,  ,  . . Émanations  nuisibles,  {3*  cl.) 


Déchets  des  ûlatui’es  de  lin^  de  chanvre  et  de 
jute  (Lavage  et  séchage  en  grand  des).  ,  , 

Déchets  de  matières  filamenteuses  (Dépôts  de) 
en  grand  dans  les  villes. 

Dé  gras  ou  huile  épaisse  à  l  'usage  des  chainoi* 
seurs  et  corroyeurs  (Fabrication  de)  ,  .  .  . 

Dépôts  de  pulpes  de  betteraves  humîdc.s  destin 
nées  h  la  vente  . . .  . 

Distilleries  en  général,  eau-de-vie,  genièvre, 
kirsclit  alïsinlhe  et  autres  lif|ueLîrs  alcooli¬ 
ques. 

Dorure  et  argenture  sur  mét.uiï,  . . 


Odeur,  altération  des  eaui. 
(2'^  cl,) 

Danger  d’incendie.  cl.) 


Odeui\danger  d’incendie  (L'’*cL) 


Oileurs,  émanations,  (3®  cl,) 


Danger  d’incendb\  (3*  cL) 
Emanations  nuisibles,  (3^  cl.) 


Kau  de  Javelle  (Fabrication  d').  (Voy.  Chlo- 
f'ures  alcaümj 

Eau  forte*  (Voy,  Aûkle  rï//rîgr^f*.) 

Eaus  grasses  (Extraction,  pour  la  fabrication 
du  savon  et  autres  usages,  des  huiles  conte¬ 
nues  dans  les)  : 

i*  En  vases  ouverts.  .  .  .  . . Odeur, danger  d'incendie  (l'^^cL) 

2^  En  vases  clos.  Idem.  (2»  cl.) 

Eaux  savonneuses  des  fabriques,  {Voy.  H  ai  Us 

e.}:lraùes  des  débris  d'animauoj.) 

Èchaudoirs  : 

1^  Pour  la  préparation  industrielle  des  dé¬ 
bris  d’animaux  Odeur,  (D^  cl.) 

2^  Pour  la  préparation  des  parties  d'ani¬ 
maux  propres  k  raliinentation,  .  ,  ,  Idem.  (3«  cl,) 

Email  (Application  de  V)  sur  les  métaux .  ,  .  Fumée.  (3®  tP) 

Ein.aux  (Fabrication  d')  avec  fours  non  fm  'i- 

vores . . . . . Idem.  (3«  cl,) 

Encre  d'imprimerie  (Fabriques  d’).  ,  ,  .  .  ,  Odeur,dangerdHncendie(l*‘^cl,) 
Engrais  (Fabrication  des)  au  moyen  des  ma¬ 
tières  animales,  ,  . . . Odeur,  (iPf  cL) 
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MODIKlÜATEUHS  COMPOSÉS 


lésignatiom  dï:s  ind^jstuies 


INCONVÉNIENTS  ET  CLAUSES 


Engrais  (Dépôts  d’)  au  nioyrn  de  matières  pro¬ 
venant  de  vidanges  ou  de  débris  d'anîmaus  : 
i*  Non  prépares  ou  en  jnagasîn  non  coti- 

VPI*1 

TV-AL*!  M  4  4  «  ■■  ■  ÿ  41  I  ■  ■'  ■  ■  I  I 

2^  Desséchés  ou  désinfectés  et  en  magasin 
couvert,  quand  la  quanti  lé  excède 

25  lX)0  kilogrammes.  . . 

3®  Les  mêmes  J  quand  la  ([Uantilé  est  infé¬ 
rieure  a  25  (JÜX)  kilogrammes.  .  .  ,  , 
Engraissement  des  volailles  dans  les  villes 

(établissement  pour  1’).  .  . . .  .  . 

Eponges  (Lavage  et  séchage  des).  ...... 

Equarrissage  des  arsimaux. 


Etamage  des  glaces  .  . .  .  .  .  . 

Ether  (Fabric  alîon  et  dépôts  d}.  .  *  .  *  .  . 
Si  la  quantité  en  déjjôt  est  supérieure  k 
lÜO  litres,  mais  n*alLeint  pas  1(J0Ü  litres. 

Etoupilles (Fabrication  d')avec  matières  explo- 

Faïence  (Fabrique  de)  : 

Avec  fours  non  furnivoros . .  . 

2°  Avec  fours  fu  mi  voies . .  . 

Fanons  de  baleine  (Travail  des).  ...... 

P'éculeries.  ................  . 

Fer  (Dérochage  du) . 

Fer  (Galvanisation  du) . . 

Ferddanc  (Fabrication  du).  , 

Feutres  et  visières  vernis  (F'abrication  de).  .  . 
Feutre  goudronné  (Fabrication  du).  .  .  .  .  . 
Pilature  des  cocons  {Ateliers  dans  lesf[iiels  la) 
s'oj)ère  en  grand,  c’est-à-dire  en  ein|iioyant 

au  moins  six  tours . . 

Fonderie  de  cuivre,  laiton  et  bronze . 

Fonderie  en  deuxième  fusion . 

Fonte  et  laminage  du  plomb,  du  zinc  et  liu 

O  Ul^rC^*!  ^  ^  V  m  m  ■  «  ^  ^  I  ■  q,  p  4  ^  « 

Forges  et  chaudronneries  de  grosses  œuvres 
employant  des  nnirteaux  mécaniques.  .  .  . 
Fourneaux  à  charbon  de  bois  (Voy.  Carboni¬ 
sation  du  bois,) 

Fourneaux  (Hauts). 

Fours  pour  la  calcination  des  cailloui.  (Voy* 
ux.) 


Odeur.  (D*  cl.) 


Idem,  (2*  cl.) 

Idem.  (3^  ri.) 

Idem,  (3*^  cl.) 

Odeur  et  ahéraîion  des  eaiiï* 
{3*^  d  ) 

Odeur,  émanations  luiisibles. 
cL) 

Émanations  nuisildes.  (3«  cl.) 
Danger  d’incendie  et  d'explo¬ 
sion,  (l^"^  rl.) 

Danger  d'explosion  et  d'ineen* 
die,  (2*^  cl.) 

Danger  d’explosion  et  d'ineen* 
die.  (D'ï  cl.) 

Fumée,  {2^  d.) 

Fumée  accidentelle.  cl.) 
Emanations  incommodes  (5*’rl.) 
Odeur, altération  des  eaux  (3^  cL) 
Vapeurs  nuisibles.  (3^  cL) 
Idem.  (3^  d.} 

Fumée.  (3^  cl.) 

Odeur,dan  ger  d'incend  ic  (  l  cL) 
Idem,  (2*ï  cl.) 

Odeur,altéra!ion  des  eaux  3'‘  cl.) 
Fumées  métalliques.  {3^cl,j 
Fumée.  (3'^  cl .  ) 

Bruit,  fumée.  [3<’  d.) 

Fumée,  bruit,  (2*^  d.) 


Fumée  et  poussière,  (2*  cl,) 


-~\t  : 


-  r 


r 

1 
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t>£i3lG.\ATlON  Z>ES  INDUSTRIES 


INCONVENIENTS  ET  CLASSES 


Fours  k  plâtre  et  fours  à  chaux.  (Voy.  Plâti*e^ 
Chatix.} 

Fromages  (Dépôts  de)  dans  les  villes*  ,  *  *  * 
Fulminate  de  mercure  (Fabrication  du).  *  .  , 

Galipots  ou  résines  de  pin.  (Voy*  *\'ésînes.) 
Galons  et  tissus  d'or  et  d’argent  (Brûleiies  en 

grand  des)  dans  les  villes . . 

Gaz  d'éclairage  et  de  chauÜ'age  (Fabrication 
du)  : 

1®  Pour  l’usage  public*  .*,*****, 

2®  Pour  l'usage  particulier. . * 

Gazomètres  pour  Tu  sage  parti  culier^  non  atte¬ 
nant  aux  usines  de  fabrication. 

Gélatine  alimentaire  et  gélatines  provenant  de 
peaux  blanches  et  de  peaux  fraîches  non 

tannées  (Fabrication  de  la) . .  .  ,  ^ 

Générateurs  à  vapeur.  (Régime  spécial.) 
Glace.  (Voy.  AjypareiLi  de  reYrigération.) 
Goudrons  (Usines  spéciales  pour  rélaboration 
des)  d’origines  diverses, 

Goudrons  (Traitement  des)  dans  les  usines  k 

gaz  où  ils  se  produisent . .  . 

Goudrons  et  matières  Intuiuiiiciises  fluides  (De¬ 
pots  de).  .  *  * . . 

Goudrons  et  brais  vcgélaui  d'origines  diverses 
(Éiaboration  des) 

Graisses  à  feu  nu  (Fonte  des)  .  ,  . 

Graisses  de  cuisine  (Traitement  des).  .  .  ,  , 
(îraîsse.s  et  suifs  (Refonte  des)*  *..***. 
Graisses  pour  voitures  (Fabrication  dc.s).  ,  , 
Grillage  des  minerais  sulfureux. 

Guano  (Dépôts  de)  : 

1*^  Quand  rapprovisionnement  excède  25  000 
kilogrammes* 

2®  Pour  la  vente  au  détail.  . 


Odeur.  (3®  cl.) 

Danger  d'explosion  et  d'incen¬ 
die*  (D^  ci.) 


Odeur.  (2®  cL) 


Odeur,danger  d'incendie*  (2®  cl*) 
Idem.  (3®  cl*) 


Idem. 


(3*  cL) 


ôdeur*  (3®  cl.) 


O  Jeur^dangerd'incendie  (  D®  cl  *) 


Idem. 


Idem. 


(2®  cl.; 
(2®  cl.) 


<  T  V 


4  -1  « 


>  *  «  * 


Idem.  cl.) 

Idem.  (1^®  cl.) 

Odeur.  (!*■*  cl.’' 

Idem.  (3®  cl.) 

Odeur|dangerd’lncendie{D®cl.) 
Fumées  émanations  nuisibles* 
[l»-®  cL) 


Odeur.  {1«  cl.) 
Idem.  {3®  cl.) 


Harengs  (Saurage  des). 

Hongroieries.  .  .  * 

Huiles  de  Bergues  (Fabriques  d'),  (Voy*  Dé^ 
gras.) 

Huiles  de  pétrole» de  schiste  et  de  goudron^  es¬ 
sences  et  autres  hydrocarbures  employés  pour 
l’éclairage,  le  chauiïage,  la  fabrication  des 
couleurs  et  vernis,  le  dégraissage  des  ètolïea 
et  autres  usages  : 


Idem.  (3®  cl.) 
Idem.  (3®  cL) 


I 


MOniFiCATEUnS  COMPOSÉS 


DÉSIGNATION  UES  INUUSTKIES 


lîiCONVÉNIENTS  ET  CLASSES 


Falirication,  distillaliôn  et  Iruvail  en 

^Z'anci^  .#i  A 

2<*  Dépôts, 

a*  Substance  très  inflammable ,  c'est- 
à-dire  émettant  des  vapeurs  sus¬ 
ceptibles  de  prendre  feu  a  une 
tcuipérature  de  moins  de  *33  de¬ 
grés,  au  contact  d'une  allumette 
enflammée  : 

îo  Si  la  quantité  emmagasinée  est,  même 
tempo  rai  renie  lit,  de  3üOÜ  litres  ou 

nliis 

■-r  A  ^  m  i  +  ■-  •4  !-■  ■  ■ 

2o  Si  la  quantité  su[)érîeure  à  1  500  litres 
n'atteint  pas  30UU  litres. 

30  Si  la  quantité  supérieure  à  300  litres 
n’alleint  p^^s  1  500  *,*...**. 
0.  Substances  moins  Inflammables,  c'est- 
à-dire  n'émettant  de  vapeurs  sus¬ 
ceptibles  de  prendre  feu  qu'à  une 
température  de  degrés  et  mi- 
dessus,  au  coutaci  d’une  allumette 
enflammée  : 

1®  Si  ta  quantité  emmagasinée  esl,  iriême 
temporairement,  de  1030)  litres  ou 

20  Si  la  quantité  emmagasiuée,  supérieure 
à  1050  Jilres.  n'atteîn!  pas  lOoOl)  li¬ 
tres  ».  * . .  .  . 

Huiles  de  pieds  de  bœuf  (Falrrication  d')  : 

Avec  emploi  de  matières  en  putréfac¬ 
tion 

2^  Quand  les  matières  employées  ne  sont 

pas  putréfiées.  . . 

Huiles  de  poisson  (Fabrique  d‘)  ....... 

Huile  épaisse  ou  dègras,  (Voy,  Dégras.) 

Huiles  de  résine  (Fiabrication  des).  .  .  .  ,  ♦ 

Huileries  ou  moulins  à  huile. 

Huiles  (lîpuration  des), . 

Huiles  essentielles  ou  essences  de  térébentbine, 
d'aspic  et  autres.  (Voy.  Huiles  de  pétrole^  de 
schiste,  etc.) 

Huiles  et  autres  corps  gras  extraits  des  débris 

des  matières  animales  (Extraction  des).  .  * 

■ 

Huiles  (Mélange  à  chaud  ou  cuisson  des)  : 

1**  En  vases  ouverts . »  .  .  .  , 

2®  En  vases  clos.  .  . . *  .  * 


Odeur, danger  d'incendie  (  cL) 


Odeur , dan  ger  d'incendie  (  cL} 


Idem.  [2*  cL) 

Idem.  (3®  cb) 


Odeur, dan  ger  d'incen  die  (  1  cl.  ) 


Odeur,  danger  d'incendie  cl.) 


Odeur»  cl.) 

Idem ,  (2*5  cl*) 

Odeur, dan  ger  d’incendî  e  H  cî .) 


Ide^n. 

Idem. 

Idem. 


Menu 

Idem. 

Idem^ 


(l^e  cb) 
(3^  cl.) 
(3*  cl.) 


(l«  cb) 

cb) 
(2f  cb) 
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inconvénients  et  classes 


Huiles  de  ressence*  ,  *  .  .  ♦  ^  -  *  *  -  ■  *  » 

Huiles  lourdes  créosotées  (Injection  des  bois  à 
l'aide  des).  Ateliers  opérant  en  grand  et 
d’une  manière  permanente. 

Huiles  rousses  (Fabrication  des)  par  eitraction 
des  cretons  et  débris  de  graisse  à  haute  tem¬ 
pérature.  .  ,  ,  . . *  .  .  *  * 


Odeur  ^  akératîoa  des  eaux 
(2«  cl.) 

Odeur,  dangerd'incendie(2**  ch) 
Idem,  (1***  cl.) 


Impressions  sur  étoffes.  (Voy.  .  ) 


Jute  (Teillage  du).  (Voy.  Teillage.) 


Uaiteries  en  grand  dans  les  villes.  ...... 

Lard  (Ateliers  à  enfumer  le).  ■ 

Lavoirs  à  houilles.  .  . . .  .  .  . 

Lavoirs  à  laine  ............... 

Lavoirs  à  minerais  en  communication  avec  des 
cours  d’eau  ^  » 

Lessives  alcalines  des  pa]>eteries  (Ind  né  ration 

tieiî)-  . .  .  .  . 

Lies  de  vin  (Incinération  des)  : 

Avec  dégagement  de  la  fumée  au  de¬ 
hors  . . - 

2o  Avec  combustion  ou  condensation  des 

fumées .  . . 

Lies  de  vin  (Séchage  des)  . . 

Lignites  (Incinération  des).  ......... 

Lin  (Teillage  en  grand  du).  (Voy.  Teillage.) 
Lin  (Rouissage  du).  (Voy.  Rouissage.] 
Liquides  pour  réclairage  (Dépôts  de)  au  moyen 
de  i’alcool  et  des  huiles  essentielles.  .  .  .  . 

Lilharge  (Fabrication  de),  .......... 


Odeur.  {2^  cl.) 

Odeur  et  fumée.  (3«  cl.) 
.Mtération  des  eaus.  (3^  cl.) 

Idem.  (3^  cl.) 

Idem.  (2û  cl.) 

Fumée,  odeur  et  émanations 
nuisibles.  {2«  cl.) 

Odeur.  (!’'«  cl.) 

Idem .  cl .  ) 

Idem.  (2*  cl.) 

Fumée,  émanations  nuisibles, 
cl.) 


Danger  d’incendie  et  d’eiplo 
sion.  (2®  cL) 

Poussière  nuisible.  (3®  cl.) 


.Machines  et  wagons  (Ateliers  de  construction 
de)  ...................  . 

Machines  à  vapeurs.  (Voy.  Générateurs,) 

Maroquineries .  * . 

Massicot  (Fabrication  du)  .......... 

Matières  colorantes  (Fabrication  des)  au  moyen 
de  l’aniline  et  de  la  nitro-benzine.  .  .  .  .  . 

Mégisseries 

Ménageries  . . 


Bruit*  fumée.  (2«  cL) 

Odeur.  (3*  cL) 

Émanations  nuisibles.  (3*  cl.) 

« 

Odeur,  émanations  nuisibles* 
(3^  d.) 

Odeur.  (3®  cl.) 

Danger  des  animaux.  (1^®  cl.) 


MOniFICATEUnS  COMPOSÉS 


DÉSIGNATION  DES  INDUSTRIES 


INCONVÉNIENTS  ET  CLASSES 


Minium  (Fabrication  du). 

Morues  (Sécheries  des) . . 

Moulins  ^  broyer  le  plâtre ^  la.  chaui,  les  caii- 

louï  el  les  pouzzolanes.  .  »  . . 

Mu  résidé  (Fabrication  de  la)  en  vase  clos^  par 
la  réaction  de  l'acide  azotique  et  de  l’acide 
urique  du  guano . . 


Émanations  nuisibles»  (3«  cl,} 
Odeur.  {2®  cL) 

Poussière.  (3*  cl .) 


Êinanalions  nuisibles»  (2^  cl.) 


N  lira  te  de  fer  (Fabrication  du)  : 

1“  Lorsque  les  vapeurs  nuisibles  ne  sont 

jias  absorbées  ou  décomposées  .  .  »  Idem,  (P*  cL) 

2^  Dans  le  cas  coniraire.  »»,,.»»»  Idem,  (3^  cL) 

Nitrate  de  ïnélliyle  (Fabrif^ue  du)  Danger  d'esplosion»  (1'^^  cL) 


Nitro-benzine,  aniline  et  matières  dérivant  de 

la  benzine  (Fabricallon  de  la).  .  » . Odeur,  émanations  nuisibles  et 

danger  d'incendie.  (2^  cl») 

Noir  des  raffineries  et  des  sucreries  (Revivifica¬ 
tion  du).  Emanations  nuisibles j  odeur^ 

(2»  ci.) 


Noir  de  fumée  {Fabrication  du)  par  la  distilla¬ 
tion  de  la  houille^ des  goudrons»  bitumes^ etc. 
Noir  d'ivoire  et  nuir  animal  (Distillation  des  os 
ou  fabrication  du)  : 

Lorsqu'on  ny  brûle  pas  le  gaz  .  ,  .  » 
2*^  Lorsque  les  gaz  sont  brûlés*  *  ,  .  »  » 
Noir  minéral  (Fabrication  du}  par  le  broyage 
des  résidus  de  la  distillation  des  scliistes  bi- 
tumîneux  . . .  »  ,  * 

Oignons  (Dessiccation  des)  dans  les  villes.  .  . 

Olives  (Confiserie  des) . . 

Olives  (Tourteaux  d’).  (Voy,  Jourieaujc,) 
Oi^selile  (Fabrication  de  T)  : 

1“  En  vases  ouverts.  .»»»»»»... 
2o  A  vases  clos»  et  employant  de  rainmo- 
niaijue  à  Lexclusion  de  rurine»  »  .  » 

Os  (Torréfaction  des^  pour  engrais  : 

Lorsque  les  gaz  ne  sont  pas  brûlés»  » 
2®  Lorsque  les  gaz  sont  brûlés.  .  .  »  ». 
Os  d'animaux  (Cakinalion  des).  (Voy. 

sation  des  matières  animaUs,) 

Os  frais  (Dépôts  d')  en  grand»  ..,»»..» 

Os  secs  (Dépôt  d'}  en  grand-  .  . . 


Fumée,  odeur.  (2®  cl») 


Odeur,  (t''*  cL)  , 

Idem.  (2^  cl.) 

Odeur  et  poussière»  (3*  cl.) 

Odeur.  (2®  cl») 

Altération  des  eaux*  (3*  cl») 


Odeur»  [!''«  d*) 
Idem.  (3^  cl») 


Odeur  »danger  d'incendie  (  cL) 

(2^  d.) 


Odeur,  émanations  nuisibles. 

(De  cl.) 

Odeur»  (3®  cL) 


r 
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DÉSIGNATION  DES  INDUSTRIES  INCONVENIENTS  BT  CLASSES 

Ouates  (Fabrication  des}.  . . .  -  Poussière  et  danger  d  incen¬ 

die*  (3^  cl.) 

Papiers  (Fabrication  de).  .  .  *  *  . . Danger  d^ncendie.  (3^  cl.) 

Pîite  a  |>apîer  (Préparation  de  la)  au  moyen  de 

la  paille  et  au  ires  matières  coiiiliustibles  .  *  Alteration  des  eau  s*  (3*  cl.) 

Parcheniincries . .  *  Odeur,  {"2*^  cl.) 

Peaux^  éLolles  et  déchets  de  laine  (Dégraissage 
par  les  liuiles  de  j^étrole  et  autres  hydrocar¬ 
bures),  . .  Odeur, danger  d'incendie {D*' cl.) 

Peaux  (Lustrage  et  apprùuge  des) . Odeur  et  poussière,  (3®  cl.) 

Peaux  (Pelanage  et  séchage  des)*  .,..**  Odeur.  (2<^  cL) 

Peaux  de  lièvre  et  de  lapin.  {Voy.  Secrétage.) 

iVaux  de  mouton  (Séchage  des) . *  Idem.  (3*  ci,) 

Peaux  fraîches*  (Voy.  Cuirs  verts.) 

Perchlorure  de  fer  par  dissolution  du  peroxyde 

de  fer  (Falirication  de)  *  .  ..  .  * . Émanations  nuisibles.  (3«  cl.) 

Pétrole.  (Voy.  Huiles  de  Pétrole.) 

Phos]ihate  de  chaux  (Ateliers  ]»our  l’extraction 

et  le  lavage  du) . .  Altération  des  eaux.  (3^  cl.) 

Phosjrhore  (Fabrication  de)  ....***.,  Danger  d’incendie,  (1^^  cL) 
Pjleries  mécaniques  des  drogues.  *,,,..  Druit  et  jujussière,  (3®  cl.) 
Pipes  il  fuïiier  (Faluûcation  des)  ; 

1®  Avec  fours  non  futnivores*  ,**,.,  Fumée*  (2®  cL) 

2^  Avec  fours  fumivores . Fiiniée  accidentelle.  (3^  il*) 

tuantes  marines.  (Voy*  Comhusihci  Cce 
tes  marines.) 

Plâtre  (Fours  à)  : 

1®  Permanents.  Fumée  et  poussière.  (2®  cl.) 

2®  Ne  travaillant  pas  plus  dhin  mois*  .  ,  J  déni.  (3*  cl.) 

Plomb  (Fonte  et  laminage  du),  (Voy,  Fontes 
etc.) 

Pocliers  fournalistes,  poêles  et  fourneaux  en 
faïence  et  terre  cuite.  (Voy.  Faïe7ire.) 

Poils  de  lièvre  et  de  lapin.  (Voy*  Secrétage.) 

poissons  salés  (Dépôts  de).  ,  Odeur  incommode.  (2^  cl.) 

Porcelaine  (Fabrication  de)  : 

lo  Avec  fours  non  furnî voies,  * . Fumée*  (2®  cL) 

2®  Avec  fours  fuinivores*  Fumée  accidentelle*  (3®  cl.) 

Porcheries.  .***,*..**,***.*.  Odeur,  bruit.  (D®  cl*) 

Potasse  (Falmication  de)  j>ar  calcination  des 

résidus  de  mélasse,  . . *  .  Fumée  et  odeur.  (2®  cL) 

Potasse,  (Voy*  Chromate  de  potasse.) 
poteries  de  terre  (Fabrication  de)  avec  fours 
non  fuinivores.  .**,*..*.**,.*  Fumée,  (3®  cl 
Poudres  et  matières  fulminantes  (Fabrication 
de).  (Voy*  aussi  Fulminate  de  mercure.)  Danger  d’explosion  et  d’incen¬ 
die*  (D®  cl.) 


MODIFICATEURS  i^OMPOSÉS 


DÉSIGNATION  DPIS  ISDUSTRIES 


INCONVl’NIPXTS  CT  OL  VSSR3 


Poudrette  (F*abricalion  dt')  et  autres  enferrais  au 
moyeu  de  inalLères  anîuialcs.  Odeur  et  alLét'alioii  des  eaijX, 

(1^®  cJ.) 

Pûudrette  (Dépôts  de),  (Voy,  Engmù.) 

Pouzzolane  artificielle  ^ Fours  à).  ,  ,  ,  ,  .  ,  Fumée,  (3^  cl.) 

Pi'ûtochlorure  d'éuîn  ou  sel  dictai n  {Fabrica¬ 
tion  du}.  . . .  Émanations  nuisibles.  (2*  cl.) 

Prussiale  de  potasse.  (Voy.  Ct/anure  de  pota^- 
xium,) 

Pulpes  de  pommes  de  terre,  (Voy.  Féeuleries.) 

Raffineries  et  lahriques  de  sucre.  Fumée,  odeur,  (2«  cl.) 

Réfrigération  (Appareils  de)  par  Tacide  sulfu¬ 
reux . . . .  Émanations  nuisibles.  (2*  cL) 

Résines,  gai i pots  et  arcansons  (Travail  en 
grand  pour  la  fonte  et  l’épuration  des).  .  .  Odeur^dangerdlncendie (P*cî.J 

Kogues  (Dépôts  de  salaisons  li(juides  connues 

sûus  le  nom  de} . . . Odeur.  (2^  cl,) 

Rouge  de  Prusse  et  d'Angleterre.  ......  Émanations  nuisibles.  (P' cl.) 

Rouissage  en  grand  du  chanvre  et  du  lin,  ,  ,  Émanations  nuisibles  et  alté¬ 
ration  des  eaux,  (l^*^  cl.) 

Rouissage  en  grand  du  chanvre  et  du  lin  par 
raction  des  acides,  de  Teau  chaude  et  de  la 
vapeur  . .  Idem.  (2*^  cl,) 

Sabots  (Ateliei^  à  eiifuujer  les)  par  la  comlius- 
lion  de  la  corne  ou  d'autres  matières  ani¬ 
males,  dans  les  villes.  ...........  Odeur  et  fumée.  (1^'  cl.) 

Salaison  et  préparation  des  viandes . Odeur.  (3*^  cl.) 

Salaisons  (Ateliers  pour  les)  et  le  saurage  des 
poissons.  Idem.  (2e  cl.) 

Salaisons  {Dépôts  de)  dans  les  villes.  ....  Odeur.  {3*  cl.) 

Sang  : 

Ateliers  pour  la  séparation  de  la  fi¬ 
brine,  de  ralbumine,  etc.  Idem.  (P*  cl.) 

2o  (Dépôts  de)  pour  la  fabrication  du  bleu 

de  Prusse  et  autres  industries  ,  .  ,  .  Idem,  (î*"®  cl.) 

3®  (Fabriques  de  poudre  de)  pour  la  clari¬ 
fication  des  vins  ..........  Idem.  cL} 

oaitlincs  (Fabriques  de  conserves  de),  dans  les 
villes . . . Idem.  (2®  cl.) 

Saucissons  (Fabrication  en  grand  de) . Idem.  (2®  cL) 

Saurage  des  harengs.  {Voy.  Harengs.) 

Savonneries  Idem.  (3*  cl.) 

Scieries  mécaniques  et  établissements  où  Ton 
travaille  le  bois  à  Taide  de  machines  à  va¬ 
peur  ou  à  feu . .  Danger  d'incemlie,  (3*  cl,) 


nïGlKNE  PROFESSIONNELLE 
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i:^OONVÉNÎENrS  ET  CLASSES 


Sccheries  des  morues.  (Voy,  4Vorwfiiî.) 

Secrétage  des  peaux  ou  poils  de  lièvre  et  de 

iapin  . . .  Odeur*  {Z^  cl*l 

Sel  ammoniac  et  aullate  d'ammoniaque  {3^'a- 
bricalion  du)  par  remploi  de  matières  ani- 
uiaies  : 

Comme  établissement  principal.  .  ,  .  Odcui%  émanations  nuisibles. 

(1^^  ci.} 

Comme  annexe  d*un  dépôt  d'engrais 
provenant  de  vidanges  ou  de  débris 
d’animaux,  précédemment  autorisé.  .  Idem.  {2*  d.) 

Sel  de  soude  (Fabrication  du)  avec  le  sulfate 
de  soude.  . . .  Fuméc^  émanations  nuisibles* 


(3^  cl.) 

Sel  d'clain.  (Voy.  Protochhrure  d'étain.) 

Serrurerie  (Atelier  de),  {Voy.  Chaud i^on/icrie.) 

Sinapismes  (Fabrication  des)  à  Taide  d'hydro¬ 
carbures  : 

Sans  distillation. . .  Odeur.  cl.  v 

2®  Avec  distillation  ...........  Odeur,dangerd'incendle(l^*cl*) 

Sirops  de  fécule  et  glucose  (Fabrication  de).  .  Odeui*.  (3*  cl.) 

Soie.  (Voy.  Filature.} 

Soies  de  porc  (Préparation  des)  t 

Par  fermentation.  ..........  Idem,  (ir*  çL) 

2®  Sans  fermentation.  (Voy.  Crins  et  jsoics 


de  porc.) 

Soude.  (Voy.  Sidfate  de  soude.) 

Soudes  brutes  (Dépôts  de  résidus  provenant 

du  lessisage  des)  . . .  .  Odeur,  nations  nuisibles* 

{!'**' cJ.) 

Soudes  brutes  de  varecli  ;  Fabricaiion  des)  dans 
les  établissements  permanents  Odeur  et  fumée.  {!*■«  cl.) 

Soufre  (Fusion  ou  distiilulion  du) . Êjuaiiations  nuisibles,  darif^cr 

d'incendie  cl.) 

Soufre  (Pulvérisation  et  blutage  du) . Poussière,  danger  d'incendie 

(3'  cl.) 

S  ucre .  i  A'oy .  If  affinerîes  et  faln'i^ttcs  de  sucre.  ) 

Suif  brun  (Fabrication  du) . Odcur,dangerd’incentlie{ir«cl.) 

Suif  en  branches  (Fonderies  de)  : 


A  feu  nu.  ^  ^  ^  ^  ^ 

2“  Au  bain-mai'ie  ou  k  la  vajieur . 

Suif  d’os  (Fabrication  du).  .  .  . 

Sulfate  d’ammoniaque  (Fabrication  du)  par  le 

moyen  de  la  distillation  des  matières  aiii- 
males . 


Idem,  {1«  cl.) 

Odeur.  (2*^  cL) 

Odeur,  altération  des  eaus^  dan¬ 
ger  d'incendie.  (D^  cl.) 


Odeur.  (D®  cb) 
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Sulfate  de  baryte.  (Voy.  Baryte,) 

Sulfate  de  cuivre  (Fabrication  du)  au  nioyeu 
du  grillage  des  pyrites.  ..........  Émanations  uuhibles  et  fumée. 

(1^^^  d.) 

Sulfate  de  mercure  (Fabrication  du)  : 


î®  Quand  les  vapeurs  ne  sont  pas  absor- 
Ijees.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 

2o  Quand  les  vapeurs  sont  absorbées.  .  . 

Sulfate  de  peroxyde  de  fer  (Fabrication  du) 
par  le  sulfate  de  protoxyde  de  fer  et  l’acide 
nitrique  (nitro-sulfate  de  fer).  .  . . 

Sulfate  de  protoxyde  de  fer  ou  couperose  verte 
par  ractîon  de  l'acide  sulfurique  sur  la  fer¬ 
raille  (Fabrication  en  grand  du)  ...... 

Sulfate  de  soude  (F^ibricalion  du)  : 

Far  la  dêL’Om]iosjtîon  du  sel  marin,  pai 
racide  suif  urique  J  sans  condensation 
ne  l’acide  cblodiydriciue.  ...... 

2^  .\vec  condensation  complMe  de  Tacide 
chlorhydrique.  . . 

Sulfate  de  fer,  d’alumine  et  alun  (Fabrication 
par  le  lavage  des  terres  pyi  lieuses  et  aliiini- 
neuses  grillées  du).  .  . . .  .  . 

Sulfure  d'arsenic  {Fabrication  du)  à  la  condi¬ 
tion  que  les  vapeurs  seront  condensées.  .  . 

Sulfure  de  carbone  (Fabrication  du).  .  .  .  . 

Sulfure  de  carbone  (Xfanu facture  dans  les¬ 
quelles  on  emploie  en  grand  le) . 

Sulfure  de  carbone  (Dépôts  de).  (Suivent  le  ré¬ 
gime  des  huib's  de  pétrole.) 

Sullure  de  sodium  (Falirication  du),  ..... 

Sulfures  métalliques.  (Voy.  Grillage  des  mi  ne- 
rais  sulfureuie.) 

Superphosphate  de  chaux  et  de  potasse  (Fa- 
brîcalion  du)  ...  . . .  ,  .  , 

Tabacs  {Manufacture  de).  . . 

Tabac  (Incinération  des  côtes  de).  .....  . 

Tabatières  en  carton  (Fabrication  de.s}.  .  .  . 

Taiiéias  et  toiles  vernis  ou  cires  (Fabrication 

Tan  (Moulins  à). . .  *  * 

Tannée  humide  (Incinération  de  la).  , 


Émanations  nuisibles.  {1'"<îc1.) 
Kmanalions  moindres,  (2^01.) 


Émanations  nuisibles.  (2*^  cl.) 


F 


umée,  émanations  nuisibles. 
(3^  cl.) 


Émanations  nuiîïibles,  (I^c  j 
Idem,  (2«  cl.) 


Fumée  et  altération  des  eau: 
(3^  cl.) 

Odeur,  émanationi  nuisibles. 
(1'’®  cl) 

Odeur , dan  ger  d 'incendie  (  1  cl.  ) 
Danger  d’incendie,  (l^'cl.) 


Odeur.  (2*  d.). 


Emanations  nuisibles,  (2^  cl.) 

Odeur  et  jioussière.  (2®  d.) 
Odeur  et  fumée.  (D^  d.) 
Odeur,  danger  d’incendie  (3"^ cl,) 


idem.  (Ire 

Bruit  et  poussière.  {3^  cL) 
Fumée,  odeur.  (2^  cl.) 
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INGONVÉNinXTS  ET  CLASSES 


Taimerie^^ . . 

Teiiilureries  , 

Teintureries  de  peaux. 

Terres  émaillées  (Fabricaliuu  de)  : 
l'*  Avec  fours  non  furuivores 
2^5  Avec  fours  fumivores. 

Terres  pyrheuses  et  alumineuses  {Grillage 
des) .  t  t  ,  »***■•**  t  t  -  -  •  ■  * 

Teillage  du  lin,  du  chanvre  et  du  jute  en 

■fi^ra  nd 

L  b4i'(fttai|^k  ■  ■  ■  *  &  ^  I  *  ■  ^  ^  *  fi 

Têrêlienlhîne  {Distillation  et  travail  en  grand 
de  la).  {Yùy.Huiles  depéîrolê^  de  schiste^  elù,) 
Tissus  d’or  ot  d'argent(Brîileries  en  grand  des). 
iVnv. 

Toiles  cirées.  (Voy.  Ta/^t^tas  et  toile$ 

Toiles  (OlanGhinient  des).  (Voy.  Blançhùnent,) 
Toiles  grasses  pour  eml>allage,  tissus,  cordes 
goudronnées,  papiers  goudronnes,  cartons  et 
luyaui  bitumés  {Fabi  i4ue  de)  : 

1®  Travail  à  chaud . .  .  .  . 

2®  l'ravail  à  froid.  . . 

Toiles  peintes  (Fabrique  de) . .  .  . 

Toiles  vernies  (Fabrique  de).  (Voy.  Taff'etas  et 
taite!^  vernis.) 

Tôles  et  métaux  vernis,  . . 

Tonnellerie  en  grand  opéj  unt  sur  des  fûts  iiii- 
piégnés  de  matières  grasses  et  putrescîldes. 
Torrliés  résineuses  (Fabrication  dej.  .  .  .  .  . 
Tourbe  (Carbonisation  de  îa)  : 

1®  A  vases  ouverts.  . . .  _ 

2®  A  vastes  clos . . 

Tourteaux  d'olives (Traitemeiüs  des)  par  le  sul¬ 
fure  de  carbone. 

Tréfileries.  ...  . . 

Triperies  annexes  des  abattoirs.  ....... 

Tueries  d'animaux.  (Voy.  Aâa«oir^pt^6ii£f5.)  . 

ruileriés  avec  fours  non  fumîvores.  ..... 
luiles  métalliques  (Trempage  au  goudron  des). 

Tuyaux  de  drainage  (Fabrique  de),  ....  * 


Odeur.  (2«  cl.) 

Odeur  et  altération  des  eaux* 

(3^^  cL) 

Odeur.  (3^  cl.) 

Fumée.  (2«  cL) 

Fumée  accidentelle.  (3*  cî.) 

Fumée,  émanations  nuisibles* 
'(D*  cl.) 


Poussière  et  bruit.  (2®  d.) 


Ode  ur,  danger  dTncendic.  (2«^  d.) 

Ident.  {3*d.) 

Odeur.  (3«  cl.) 


Odeur,  danger  d’incendie  (3®  cb) 

Bruit,  odeur  et  fumée,  (2^  cl.) 
Odeur  et  danger  du  feu,  (2«d.) 

Odeur  et  funtée  (1^^  cl.) 

Odeur.  (2*^  cl  ) 

Danger  d'incendie.  d.) 
Bruit  et  fumée.  {3«  d.) 

Odeur  et  alléralion  des  eaux. 
(D®  cl) 

Danger  des  animaui  et  odeur* 
(2«  cL) 

Fumée.  (3*  cl.) 

Émanations  nuisibles,  dantxcr 

T  Ç 

d’incendie.  (2®  d.) 

Fumée.  (3*  d.) 


ürate  (i^abrique  d'),  (Voy.  Engrais  prépai  es,} 


% 
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DéSlGNATION  DES  INDUSTRIES 

Vacheries  dans  les  villea  de  plus  de  5000  habi^ 
tants . *  *  ,  * . .  -  - 

Varech.  (Voy.  de  varech.) 

Vernis  gras  {Fabrique  de). 

Vernis  à  respriL-de^vin  (Fabrique  de) . 

Vernis  (Ateliers  oû  Ton  applique  le)  sur  les 
cuirs,  feutres,  taffetas^  toiles,  chapeaux,  (Voy. 
ces  mots.) 

Verreries,  cristalleries  et  manufactures  de 
glaces  : 

1*  Avec  fours  non  fuinivores. 

2*  Avec  fours  fumivores . *  .  - 

Vessies  nettoyées  et  débarrassées  de  toute  subs¬ 
tance  membraneuse  (Ateliers  pour  le  gonfle¬ 
ment  et  le  séchage  des). 

Viandes  {Salaisons  des).  (Voy.  Salaüon^.) 

Visières  et  feutres  vernis  (Fabrique  de).  (Voy^ 
ci  Visières.  ) 

Voiries.  (Voy.  Houes  et  imfHondtcej,) 

Wagons  et  machines  (Construction  de),  (Voy* 

Machines,  etc.) 

§  4.  —  Maladies  profêssionnellea  en  particulier. 

Nous  allons  suivre  la  descpiplion  et  la  classification  de  Proust, 

1,  —  Professions  provoquard  des  éruptions  de  came  externe  et 
des  aliéraiions  de  la  peau.  —  L’humidilé  engendre,  chez  les 
décharqeurs  de  hateaux^  les  ravageurs  et  déhardeurs^  une  alTection 
connue  sous  le  noiTi  de  grenouille.  Elle  est  caractérisée  par  un 
ramollissement  du  derme,  par  des  gerçures,  des  crevasses  situées 
surtout  entre  les  orteils  et  sous  les  talons,  et  déterminant  une 
chaleur  vive  lorsque  les  parties  atteintes,  étant  Iiors  de  Peau, 
commencent  à  séclier. 

Les  tanneurs  et  les  mégissiers  sont  sujets  au  choléra  des  doigts, 
ecchymose  qui  peut  s’ulcérer  à  (a  partie  interne  des  doigts  et 
déterminer  des  douleurs  atroces,  lis  sont  sujets  aussi  au  rossignol, 
petit  trou  qui  se  forme  a  rextréinité  de  la  pulpe  des  doigts  par 


IKCONVENÏENTS  ET  CJL49SE3 


Odeur  et  écoulement  des  uri- 
nés.  (3®  cl,) 

Ode  ur  ,dan  ger  d  Incendie  (  1  cl .  ) 
Idem.  (2®  d.) 


Fumée  et  danger  d'incendie, 
{2«  cl,) 

Danger  d’incendie.  (3«  cL) 
Odeur,  (2«  cL) 


OYGIK.NE  PRüKESSlÜXNELLE 


529 


suite  de  la  corro dation  de  la  peau  par  la  chaux.  Des  gants  huilés 
préserveraient  les  ouvriers  de  ces  deux  maladies. 

La  gale  des  épiciers  est  une  éruption  squammeuse  provoquée 
par  le  contact  répété  de  substances  nialpropres  ou  irritantes. 

Les  ciiisinieys  et  les  cM(sinière.î,  les  forgerons  el  les  uem'm  sont 
très  sujets  à  une  espèce  d'eciewifl  siégeant  à  la  face,  aux  avant-bras 
et  aux  mains.  Les  boulangers  ont,  eux,  du  psoriasis  produit  aussi 
par  une  chaleur  intense  et  le  contact  des  mains  avec  ïa  pâle  fer¬ 


mentée. 

I.e  »ia/  de  vers  ou  mal  de  bassine  que  Ton  rencontre  chez  les 
dévideuscs  de  cocons  consiste  en  de  simples  crevasses  des  doigts 
produites  par  l’eau  chaude  contenue  dans  une  bassine,  ou  dans 
une  éruption  vésiculo-purulente  des  doigts,  due  au  contact  du 
ver  décomposé  à  l'intérieur  du  cocon. 


Le  manicmeni  des  verts  arsenicaux  amène  de  rérylhèute,  puis 
des  vésicules  qui  peuvent  s’ulcérer. 

II.  —  Professions  provoguant  des  éruptions  de  cause  lu  terne 
par  absorption.  —  La  poussière  blancbe  qui  couvre  certains 
roseaux  provoque  une  dermatose  chez  les  vanniers  cannissiei's .  La 
face  devient  rouge,  des  ulcérations  se  produisent  et  le  malade  est 
oppressé,  tousse,  vomit,  etc.  Les  ouvriers  (pii  manient  les  solanées 
et  les  euphorbes  présentent  les  mêmes  accidents. 

Ceux  qui  sont  employés  à  la  fabrication  du  sulfate  de  quinine 
ou  de  cinçhonine  ont  souvent  de  l’eczéma  aux  avant-bras  et  à  la 
face  interne  des  cuisses  autant  par  suite  de  Tabsorption  que  de 
rirrilation  externe,  ces  accidents  peuvent  paraître  â  la  suite  de 
l'administration  du  médicament  à  l’intérieur. 


in.  —  /féformalio7>s  et  altitudes  vicieuses  professionnelles .  — 
Certaines  altérations  caractérisent  une  profession,  .âinsi  les 
tourneurs,  les  cordonniers,  les  tailleurs,  les  cloutiers,  les  canton¬ 
niers,  les  toniieliers,  présentent  des  callosités  des  mains,  des 
déformations  des  doigts,  des  bourses  séreuses  sur  les  points 
habituellement  comprimés,  des  déformalious  et  des  déviations  du 
tronc. 

IV.  —  Troubles  professionnels  des  muscles,  apo/iéoroses,  gaines 
tendineuses,  arlicHlalions,  os,  —  On  observe  raï  donloureax  au 
niveau  des  extenseurs  dans  tous  les  travaux  manuels;  la  rétrac¬ 
tion  de  Taponéi’rose  palmaire  chez  les  cochers,  les  maîtres  d'armes. 
les  briinisseiirs  ;  la  rupture  de  tendons  ou  de  muscles  chez  los 
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danseurs  de  corde  ;  la  crampe  des  écrivains  chez  les  écrivains^  les 
pianisles,  les  lélégrapltisies^  les  compositeurs  d'imprimerie^  les 
graveurs^  etc, 

V.  —  yVouf/lcs  professionnels  de  rappareil  respiratoire  par  in~ 
hafaticni  de  poussières.  —  a)  Poussières  végéiales.  —  l.a  poussière 
de  cliai‘bon  produit  Vanthracosis  chez  les  mineurs,  les  houilleurs, 
les  charhonniers  et  les  mouleurs  en  cuivre  et  en  fonte.  Les  symp- 
lùnies  de  la  maladie  se  rapprochent  de  ceux  de  la  pldisie  pulmo¬ 
naire,  phtisie  charhonneusc  ou  des  mineurs. 

La  poussière  de  lahac  provoque  souveul  une  espèce  de  catarrhe 
pulmonaire  el  une  pneumonie  ciironique,  appelée  iahacosis. 

La  poussière  de  coton  iiTÎte  la  gorge  et  donne  lieu  parfois  au 
hgssinosis,  maladie  analogue  h  ranthracosis. 

Les  particules  de  hois  irvileni  les  voies  respiratoires  chez  les 
scieurs  de  hois^  les  menuisiers^  les  éhénisfes,^  les  tourneurs ^  tes 
touueliers^  Ses  charpentiers  ;  les  particules  de  graminées  et  de 
farine,  cliez  les  haiieurs  en  grange^  les  vanneurs,  les  meuniers  et 
les  ho}t  langer  s. 

h  J  Poussières  ammales.  —  La  laine  donne  peu  de  poussière 
parce  qidon  riml)ihe  d’huile  avant  de  la  passer  dans  les  métiers. 
La  soie  détermine  souvent  le  mal  de  vers.  La  poussière  des  cheveux 
et  des  />o//v  irrite  les  yeux,  chez  les  hrossiers ^let^  coilfeurs,  lesc/m- 
petiers,  etc.,  et  provoque  une  bronchite  chronique  qui  peut  dégé¬ 
nérer  en  phtisie,  La  poussière  des  plumes  et  duvets^  de  la  nacre  de 
perle  présente  les  memes  inconvénients, 

c)  f Poussières  minérales.  —  La  poudre  de  fer  peut  être  aspirée 
pure  comme  cela  arrive  aux  ouvriers  qui  manient  Toxyde  de  fer 
ou  rouge  anglais,  ou  bien  mélangée  à  d’autres  poussières  comme 
cela  a  lieu  pour  les  forgetwis,  les  serruiners,  les  cloutierSf  et  elle 
produit  quelquefois  la  maladie  qu’on  a  appelée  sidérosis  et  qui 
ressemble  à  ranthracosis, 

Lüi  poussière  de  silice  détermine  chez  les  carriers,  les  tailleurs 
de  pierre,  les  cantonniers,  une  phtisie  spéciale  nommée 
chalicosis.  —  Celle  même  poussière  mélangée  è  la  poussière  de 
fer  produit  chez  les  aiguiseurs,  les  aiguilleurs,  les  fahricants 
d^  armes  hl  an  clics,  les  cuuteliers,  etc,,  une  pneumonie  particulière 
qui  aboutit  à  la  phtisie  des  aiguiseurs. 

Les  tailleurs  de  cristal  et  les  polisseurs  de  glace  soûl  sujets  a 
une  phtisie  analogue. 


J'KUKKÿSUJSNELLE 


Les  soujpeurs  rf/;  ven’c  deviennent  emphysémateux,  et  peuvent 
facilement  contracter  la  sypliilis  par  le  tube  dans  lequel  ils 
souillent  tour  à  tour,  ce  qu’on  peut  éviter  en  donnant  un  embout 
à  chacun. 

Les  de  cuivre  et  de  plomh  n’engendrent  pas  seule¬ 

ment  le  AYf/Hrni.s7He  mais  encore  une  pneumonie  mélaliique. 

Les  chîlfons  contiennent  toute  espèce  de  poussières  ;  elles 
exposent  à  rinllammalion  des  poumon.s  et  aux  maladies  conta¬ 
gieuses. 


VL  —  Tronhies  prùfeasionvels  de  l'appareil  respivaloire  par 
inhalation  de  vapeurs  on  de  fjnz  irrUanls.  —  Les  vapeurs  sulfu¬ 
reuses  respirées  par  les  fabricants  de  chapeaux  de  paille,  les  bhu- 
chisscurs  desoies,  de  laines  et  de  plumes,  les  fahricnnis  d'allumettes  ; 
les  vapeurs  nitreuses  absorbées  par  \es  joailliers,  les  orfèvres,  les 
fabricants  de  nilro-henzine,  tes  doreurs  en  mercure  ;  ['ammoniaque 
le  chlore  respirés  par  les  blanchisseurs  de  coton,  exposent,  suivant 
la  proportion  qui  se  trouve  dans  l'air  inspiré,  au  rhume  de 
cerveau,  à  rirritalion  des  muqueuses,  à  la  laryngite,  à  la  bron¬ 


chite,  à  la  dyspnée,  h  la  puetimonic. 


Vli.  —  Troubles  professionnels  du  enté  de  l'onjane  de  la  vision. 
—  IjCS  professions  qui  obligent  h  regarder  Ires  près,  produisent 
la  mijopie.  I.es  mineurs  ont  souvent  le  »;/.( tournas,  oscillation 
involoiilaire  du  globe  autour  de  son  axe  horizontal.  La  calaracte 
est  très  fréquente  chez  les  forgerons,  les  verriers.  [^'héiHéralopie, 
caractérisée  par  la  dilatation  de  la  pupille  et  l’abolilion  plus  ou 
moins  complète  de  la  vision  au  moment  dti  crépuscule,  frappe 
surtout  les  maçons,  les  peintres  en  bâtiments,  les  vogageurs,  les 
s(ddnts,  les  marins. 


§  O.  —  Intoxications  professionnelles.  —  Poisons  industriels. 

Les  principaux  empoisonnements  occasionnés  par  certaines 
industries  sont  dus  :  aux  émanations  carboniques,  à  l'iiydrogênc 
sulfuré,  au  sulfure  de  carbone,  au  mercure,  è  l’arsenic,  au 
plomb,  au  pbospliore,  au  cuivre,  à  raniline,  à  la  fuchsine  et  à  la 
rosaniline. 

o)  hmanations  carboniques.  —  Vacide  carbonique  n’a  pas 
d  action  toxique,  mais  comme  l'air  qui  en  contient  une  trop 
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grande  quantité  est  irrespirable,  les  brasseui's^  les  vignefons,  les 

disdllateurs,  les  vanneurs  peuvent  éprouver  quelques  accidents: 

la  face  devient  rouge,  la  respiration  se  précipite,  le  sang  noircit. 

L'oxyde  de  carbone  provoque,  lui,  des  accidents  plus  redoutables, 

puisqu’il  peut  amener  la  mort  rapidement.  Les  cmsiniers,  les 

chauffeurs,  ceux  qui  travaillent  aux  hauls  fourneaux,  dans  les 

fabriques  de  gaz  d’éclairage,  sont  surtout  exposés  à  en  respirer; 

aussi  présentent-ils  fréquemment  de  la  céphalalgie,  des  vertiges, 

des  bourdonnements  d'oreilles,  etc.,  quand  ils  n’en  absorbent 

qu'une  très  faible  quantité. 

* 

b)  Emanations  de  snlfkydraie  d’ammoniaque  et  d’hydroghie 
sulfuré,  —  Ces  émanations  produisent  souvent  l'asphyxie  des 
vidangeurs.  Les  égoutiei's  éprouvent  aussi  quelquefois  des  dou¬ 
leurs  à  l’estomac,  un  resserrement  à  la  gorge,  de  la  céphalal¬ 
gie,  des  nausées  et  même  des  vomissements. 

c)  Sulfure  de  carbone,  —  Les  ouvriers  qui  respirent  ses  va¬ 
peurs  ou  travaillent  dans  l’industrie  du  caoutchouc,  dans  celle 
des  apprêts  d’étoffes,  dans  les  filatures  de  laine,  les  huileries, 
et  surtout  ceux  qui  fabriquent  le  sulfure  de  carbone,  ont  du 
dégoût  pour  le  manger,  des  nausées,  des  vomissements,  de  l’hébé¬ 
tude,  de  la  perte  de  la  mémoire  ou  une  grande  mobilité  intellec¬ 
tuelle,  des  vertiges,  des  crampes,  une  excitabilité  très  prononcée 
de  tout  l'organisme,  excitabilité  qui  ne  tarde  pas  à  disparaître 
pour  faire  place  à  la  paralysie.  Une  ventilation  artificielle  énergique 
met  les  ouvriers  à  l’abri  de  ces  accidents. 

(/)  Émanations  mercurielles.  —  Un  très  grand  nombre  d’ou¬ 
vriers  sont  exposés  aux  accidents  produits  par  l’absorption 
ilu  mercure.  Ce  sont  d’abord  ceux  qui  extraient  ce  métal  des 
mines,  et  ensuite  ceux  qui  le  maniejit,  comme  les  étamcurs  de 
glaces,  les  doreurs,  les  photographes,  les  chapeliers,  les  fleuristes, 
ceux  qui  fabriquent  le  papier  peint.  La  maladie  la  plus  fréquente 
est  la  stomatite  mercurielle,  caractérisée  par  une  salivation  très 
abondante;  vient  ensuite  le  tremblement  mercuriel  et  quelquefois 
la  cachexie.  Les  ateliers  doivent  être  ventilés  aussi  énergique¬ 
ment  que  possible, 

é)  Émanations  arsenicales.  —  U  arsenic  est  la  substance 
toxique  qui  est  employée  dans  le  plus  grand  nombre  d’industries. 
Ce  sont  surtout  les  ouvriers  qui  extraient  le  minerai,  ceux  qui 
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manient  les  préparations  arsenicales,  comme  les  ouvriers  en 
papiers  peints,  les  feuillagistes,  les  teinturiers,  les  apprêteurs  d’étof¬ 
fes,  les  peintres,  les  fabricants  de  couleurs,  ceux  qui  travaillent 
dans  certaines  filatures,  etc.,  qui  sont  exposés  à  rarsénicisme  aigu, 
mais  le  plus  souvent  à  l’arsénicisme  chronique.  Ils  présentent  de 
l’anorexie,  des  vomissements,  de  la  diarrhée,  des  plaques  de  rou¬ 
geurs  se  transformant  souvent  en  plaques  d’eczéma,  des  maux  de 
tête,  des  vertiges,  de  l’amaigrissement,  des  conjonctivites,  des 
blépharites,  et  enfin  de  la  cachexie.  Les  meilleurs  moyens  de  remé¬ 
dier  aux  graves  dangers  des  préparations  arsenicales  employées 
dans  l’industrie,  c’e?t  de  les  remplacer,  toutes  les  fois  que  c’est 
possible,  par  des  substances  inolïensives. 

/)  Émanations  saturnines.  —  Le  plomb  intoxique  les  ouvriers 
qui  travaillent  dans  les  mines  contenant  ce  métal,  chez  tous  ceux 
qui  fabriquent  les  préparations  de  plomb  (céruse,  minium,  Utharge, 
massicot,  chromate  de  plomb),  chez  ceux  qui  les  emploient, 
comme  les  étamears,  les  fondeurs  en  caractères,  les  imprimeurs, 
les  potiers,  les  verriers,  les  peintres  en  bâtiment,  les  fabricants  de 
papiers  peints,  etc.  Le  premier  effet  de  l’intoxication  aiguë  est 
la  colique  de  plomb;  dans  l’intoxication  chronique,  les  symptômes 
suivants  apparaissent  .  liseré  bleu  foncé  des  gencives,  amaigris¬ 
sement,  teint  jaunâtre  de  la  peau,  haleine  forte,  tremblement  des 
membres,  certaines  paralysies,  cachexie.  Pour  éviter  autant  que 
possible  les  accidents,  il  faut  n’employer  dans  la  fabrication 
des  oxydes  de  plomb  que  les  procédés  par  voie  humide.  De  plus, 
les  üu\Tiers  doivent  bien  se  laver  en  quittant  l’atelier,  prendre  de 
temps  en  temps  1  gramme  d’iodure  de  potassium,  un  bain  sulfu¬ 
reux  par  semaine,  éviter  les  mets  acidulés  ou  salés,  enfin,  aban¬ 
donner  la  profession  si  les  accidents  récidivent.  Les  peintres 
devraient  toujours  remplacer  le  blanc  de  plomb  par  le  blanc  de 
zinc,  qui  est  inoffensif. 

g)  Phosphore.  —  Les  vapeurs  phosphorées  amènent  très  sou 
vent  l’intoxication  chronique  chez  les  ouvriers  qui  travaillent 
à  la  fabrication  des  allumettes,  et  qui  se  traduit  par  de  la  fai¬ 
blesse  dans  la  marche,  un  tremblement  des  jambes,  des  bras  et 
des  mains,  des  coliques  et  enfin  de  la  nécrose  des  maxillaires. 
La  seule  chose  à  faire  est  de  remplacer  le  phosphore  blanc  par  le 
phosphore  rouge.  Cazeneuve  pense  que  le  perfectionnement  des 
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appareils  et  une  ventilation  suffisante  dans  les  ateliers  mettent  à 
l’abri  des  accidents. 

h)  Cuivre.  —  Les  émanations  cuivreuses  frappent  surtout 
les  fondeurs,  les  lessiveurs,  les  bronzeurs,  les  chaudronniers,  les 
poêliers,  les  horlogers.  On  sait  aujourd’hui  que  le  cuivre  est  moins 
redoutable  qu’on  le  croyait  autrefois.  Cependant,  son  absorption 
trop  considérable  pendant  un  temps  plus  ou  moins  long  produit 
un  liseré  sur  les  gencives,  de  la  sécheresse  de  la  bouche,  une  cons- 
tri  ction  à  la  gorge,  dos  crampes,  et  quelquefois  même  la  colique 
de  cuivre,  qui  serait  douteuse,  d’après  A.  Gautier. 

t)  Aniline,  rosanüine,  fuchsine.  —  Quand  on  fabrique  de  l’ani¬ 
line,  il  se  produit  des  gaz  qui  irritent  les  bronches  et  donnent  des 
vertiges.  Quand  on  la  transforme  en  rosaniline  et  en  fuchsine  au 
moyen  de  l’acide  arsénique,  les  ouvriers  souffrent  à  cause  des 
vapeurs  d’aniline,  et  ils  sont  en  même  temps  exposés  à  l’intoxica¬ 
tion  arsenicale. 


§  6.  Mineurs.  —  Mécaniciens. 

Les  ouvriers  qui  travaillent  dans  les  mines  de  charbon  ne  se 
porteraient  pas  plus  mal  que  ceux  des  villes,  si  le  travail  était 
bien  réglé,  l’alimentation  suffisante,  l’aération  bien  faite,  l'excès 
d’humidité  bien  enlevé.  Mais  c’est  l’exception  ;  presque  toujours, 
il  y  a  tellement  d’humidité  que  les  mineurs  sont  mouillés,  et  trop 
souvent  la  chaleur  est  intolérable.  Ces  mauvaises  conditions  de 
travail  font  que  ces  ouvriers  se  développent  mal,  que  leur  taille 
est  au-dessous  de  la  moyenne,  qu’ils  boitent  fréquemment,  et 
qu’ils  présentent  une  courbure  très  prononcée  de  l’épine  dorsale. 
Us  sont,  en  outre,  exposés  à  contracter  des  maladies  du  cœur, 
des  fluxions  de  poitrine,  des  pleurésies,  des  bronchites,  des  rhu 
matismes  articulaires  aigus.  Si  l’air  est  altéré  par  des  gaz,  ils 
ont  de  l’anorexie,  des  nausées,  des  vomissements.  Enfin,  ils  sont 
atteints,  presque  toujours,  par  des  maladies  caractéristiques,  [‘ané¬ 
mie  des  mineurs  ou  ankylostomiase,  causée  par  un  ver  parasite 
intestinal  et  des  affections  pulmonaires  spéciales.  Les  bronchites 
s’accompagnent  de  dyspnée  et  d’emphysème.  A  quarante  ans, 
tous  les  houilleurs  sont  asthmatiques.  Mais  ce  qui  les  anémie  le 
plus,  c’est  la  bronchite  particulière  désignée  sous  le  nom  de  cra¬ 
chement  noir  ou  anthracosis.  La  consomption,  qui  finit  par  se 
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déclarer,  les  conduit  fréqueminenl  à  la  phtisie  notre.  On  sait 
qu’ils  sonf  encore  exposés  à  de  nombreux  accidents  dus  aux 
éboulements,  aux  blessures,  et  au  grisou. 

Les  mécaniciens  et  les  cftau/feurs  de  locomotives  prcsenlent  sou¬ 
vent  une  diminution  de  l'ouïe  ü  cause  du  bruit  de  la  machine;  il 
en  est  de  même  de  la  vue,  Certains  auteurs  ont  pensé  qu’ils 
étaient  sujets  à  contracter  une  maladie  spéciale  de  la  moelle  épi¬ 
nière,  nommée  maladie  des  mécaniciens.  Cette  assertion  ne  repose 
sur  aucun  fait  dûment  vérilié. 


§  7.  —  Professions  intellecfuelies.—  Musiciens.— Chanteurs. 

Orateurs. 


Les  professions  intellectuelles  condamnent  l’homme  à  riticrtie. 
Or,  quand  on  travaille  intellectuellement,  on  s’expose  à  un  grand 
nombre  de  maladies  graves,  si  on  ne  se  livre  pas  en  même  temps 
à  un  exercice  corporel,  et  surtout  si  on  prend  une  nourriture 
trop  substantielle.  S'il  faut  fortifier  l'inlelligeiice  par  l’étude,  il 
faut  aussi  fortifier  le  corps  par  l'exercice  quotidien  en  plein  air; 
on  ne  verra  pas  ainsi  arriver  le  cancer  de  l’estomac,  certaines 
formes  d’aliénation  mentale,  l'anémie,  etc.  On  évitera,  en  meme 
temps,  la  constipation,  qui  donne  lieu  aux  hémorroïdes. 

Les  musiciens,  et  principalement  les  compositeurs  de  musi¬ 
que,  présenlenl  communément  des  troubles  nerveux,  et  quelque¬ 
fois  des  troubles  cérébraux,  i.es  pianistes  sont  sujets  aux  crampes 
des  mains.  Certains  insfruinenls  à  vent  peuvent  prédisposer  à  la 
tuberculose  pulmonaire,  tandis  que  d'autres,  au  conti-aire,  cons¬ 
tituent  une  bonne  gyninastique  respiratoire. 

Les  chanteurs  et  les  orateurs  sont  très  sujets  aux  pharyngites 
et  aux  laryngites  granuleuses.  Ils  doivent  s’abstenir  complète¬ 
ment  lie  fumer  et  de  tout  ce  qui  peut  irriter  leur  arrière-gorge  et 
le  larynx  ;  en  conséquence,  ils  doivent  laisser  de  côté  toutes  les 
liqueurs  alcooliques.  Ils  ne  sont  pas  plus  exposés  que  d'autres 
personnes  à  la  phtisie  laryngée. 


§  8.  —  Mortalité  et  morbidité  professionnelles. 

Il  est  très  difficile  d’établir  d’une  manière  rigoureuse  la  mor¬ 
talité  et  la  morbidité  des  individus  exerçant  telle  ou  telle  profes- 
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sion  :  Hertillon,  qui  a  approfondi  cette  question,  signale  tes 
difficultés  suivantes  : 

1“  Le  même  individu  peut  exercer,  soit  simultanément,  soit 
successivement,  des  métiers  différents; 

2®  Deux  métiers  portant  le  même  nom  dans  les  nomencla¬ 
tures,  les  recensements,  présentent  des  conditions  hygiéniques 
dilférentes.  Exemple  :  Le  chapelier  peut  vendre  des  chapeaux,  et 
ne  présenter  que  les  conditions  ordinaires  des  commerçants, 
alors  que  l'ouvrier  apprèleur  est  exposé  aux  émanations  mercu¬ 
rielles  ; 

3"  La  mortalité  par  profession  ne  peut  être  calculée  qu'en 
tenant  compte  de  l'Age  ; 

■4®  Ln  certain  nombre  de  professions  exigent  que  ceux  qui  les 
exercent  soient  vigoureux  ;  la  mortalité  y  sera  faible,  alors  qu'elle 
s’élèvera  dans  celles  qui  constituent  le  refuge  des  malingres,  des 
infirmes  :  les  tailleurs,  les  cordonniers. 

Ces  ditlicultés  sont  encore  plus  grandes  pour  les  femmes; 
aussi  a-t-on  renoncé  à  établir  des  tables  comparatives  pour  le 
sexe  féminin. 

Quoi  qu’il  en  soit,  voici  la  conclusion  du  mémoire  de  Bertillon  ; 

1“  J 'ro fessions  exposant  l’homme  aux  infempéiies,  Unit  en  le 
contraignant  au  repos  :  les  cochers,  les  médecins  de  campagne. 
Ce  sont  les  plus  malsaines  de  toutes  ; 

2®  Professions  exposant  l’homme  aux  intempéries,  sans  le  con¬ 
traindre  au  rejios  :  agriculteurs,  forestiers  ;  profe.ssions  salubres; 

3®  Professions  exposant  l’ homme  n  respirer  des  poussières  dures, 
mais  à  l'air  libre  :  tailleurs  de  pierre,  carriers  ;  mortalité  très 
élevée  ; 

4®  Professions  exposant  l’homme  à  respirer  des  poussières  dans 
l'air  confiné  :  machines,  serruriers,  fabricants  d’aiguilles,  d’une 
part.  Brossiers,  peaussiers,  coiffeurs,  d’autre  part.  Mortalité  éle¬ 
vée  pour  les  poussières  dures,  plus  faible  pour  les  poussières 
molles  ;  meuniers,  boulangers,  filateurs; 

5®  Professions  exposant  l’homme  «  une  chaleur  exagérée,  à  la 
fumée  :  forgerons,  chauffeurs.  Mortalité  moyenne,  sauf  pour  les 
verriers  ; 

G®  Professions  exposant  «  absorber  des  subxtnnces  nuisibles  : 
industries  du  plomb,  du  mercure,  du  phosphore.  Mortalité  consi¬ 
dérable  i 
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7®  Professions  exposant  à  la  tentation  de  Valcool  :  marchantls 

de  vins,  IiôLeliers.  Mortalité  très  élevée; 

8®  Professions  exposant  à  de  nombreux  accidents  :  mineurs, 
pêcheurs  sur  nier,  l^a  mortalité  dans  ces  deux  groupes  serait  très 
faible  pour  cause  de  maladie,  si  les  coups  de  grisou,  les  nau¬ 
frages  n'ajoutaient  à  la  léthalité  ; 

90  />rofessions  sédentaires  :  mortalité  très  variable  et  dépen¬ 
dant  d'une  série  de  conditions  ; 

10“  Professions  libérales  :  mortalité  faible,  sauf  pour  les  méde¬ 
cins. 
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Hygiène  militaire. 


Habitations  du  soldai  :  Casernes.  Casernement  Tollet.  Casemates.  Baraque¬ 
ment.  Bivouac.  Cantonnement.  - —  Alimentation.  —  Exercices.  —  Morta¬ 
lité.  Morbidité  et  Maladies. 


Le  Jeune  homme  qui  est  obligé  de  quitter  son  village,  qui  est 
arraché  :V  la  vie  de  famille,  parce  qu’il  faut  qu’il  soit  soldat,  se 
trouve  tout  à  coup  dans  des  conditions  tout  à  fait  exceptionnelles 
et  très  favorables  pour  contracter  un  grand  nombre  de  maladies. 
En  elFet,  il  est  dépaysé,  jeune  encore,  il  doit  vivre  dans  un  milieu 
tout  nouveau  pour  lui,  subir  la  promiscuité  de  nombreux  cama¬ 
rades,  se  plier  fl  une  discipline  très  rigoureuse,  et  tout  cela,  joint 
à  la  nostalgie  qui  ne  larde  pas  à  paraître,  amène  chez  lui  une 
dépression  morale  préparant  le  terrain  à  recevoir  sans  résistance 
tous  les  germes  qui  donnent  naissance  aux  maladies  contagieuses 
et  épidémiques.  Les  hygiénistes  réclament  le  recrutement  régio¬ 
nal,  et  ils  ont  raison,  si  on  ne  considère  que  la  santé  du  soldat. 

Habitation.  —  L'habitation  varie  beaucoup.  En  temps  de 
paix,  c’est  la  caserne  ou  le  baraquement;  en  temps  de  guerre^ 
c'est  la  tente  ou  le  cantonnement. 


538 


KODIFICATEURS  CXOl ROSÉS 


Caserne.  —  Les  anciennes  casernes  laissaient  beaucoup  à 
désirer,  sui-loul  au  point  de  vue  de  la  ventilai  ion  et  du  mode 
d'évacuation  des  excréments.  iJe  plus,  les  hommes  y  étaient  en¬ 
tassés,  ils  n'avaient  pas  toujours  une  bonne  eau  potable,  ce  qui 
amenait  la  fièvre  typhoïde,  les  fièvres  éruptives,  la  phtisie.  Au 
système  de  Vau  ban,  caractérisé  par  de  petites  chambres,  on  a 
suljsLitué,  depuis  IS89,  un  casernement  basé  sur  les  idées  les 
plus  saines  de  l’iiygiène.  Hans  les  casernes  d'infanterie,  chaque 
bataillon  a  un  pavillon  à  deux  étages,  et  chaque  compagnie  habite 
une  section  tout  à  fait  indépendante.  Les  fenêtres  des  vastes 
chambres  s’ouvrent  sur  les  deux  faces  opposées,  afin  de  faciliter 
l'aération,  et  chat  pie  chambre  peut  recevoir  28  hommes  avec  17 
mètres  cubes  d'air  pour  cliacun.  Si  la  caserne  doit  recevoir  trois 


bataillons 
droit,  un 


,  il  y  a  naturellement  trois  Làlimenis  disposés  à  angle 
à  droite  et  un  à  gauche  de  celui  fai.sant  face.  Dans  les 


casernes  de  cavalerie,  chaque  pavillon  ne  loge  que  deux  esca¬ 
drons  et  on  ne  met  que  2-4  hommes  dans  les  chambres.  L'amé¬ 
nagement  intérieur  est  établi  selon  toutes  les  règles  ;  il  est  donc 
facile  de  maintenir  la  caserne  dans  de  bonnes  conditions  hygié¬ 
niques,  surtout  si  elle  est  pourvue  abondainiiient  d'eau  potable  et 
d’eau  pour  les  ablutions  et  les  douolies. 


Casernement  J’olict.  —  Un  loge  quelquefois  les  soldats  dans 
des  pavillons  sans  étage,  on  avec  un  étage  si  l'espace  fait  défaut, 
Ce.s  pavillons,  construits  en  briques,  selon  le  système  Tollet,  avec 
des  parois  doubles,  par  conséquent  avec  un  matelas  d’air  isolant 
(v.  p.  443),  ont  G  mètres  de  hauteur  sur  40  de  longueur  et  G“,3ü 
de  largeur.  Ils  contiennent  50  hommes  ou  100  s'ils  ont  un  étage, 
ce  qui  fait  18  mètres  cubes  pour  chaque  homme.  Ce  casernement 
est  assurément  très  sain. 


Casemates.  —  Ce  sont  des  habitations  souterraines  qu’on 
n'habite  généralenienl  pas  en  temps  de  pai.\.  Klles  sont  insa- 
hibi'cs.  Les  inconvénients  qu'elles  présentent  sont  toutefois  atté¬ 
nués  si  les  murs  sont  bien  étanches,  la  ventilation  énergique  et 
les  soldats  peu  nombreux. 


fiaraqnement.  —  C’est  surtout  dans  les  camps  que  l’on  a 
recours  au  baraquement.  Quand  on  a  observé  les  règles  de  l’hy¬ 
giène,  cette  habitation  n’est  pas  nuisible.  Le  point  le  plus  impor¬ 
tant  est  de  veiller  à  l’évacuation  complète  et  aussi  loin  que  pos¬ 
sible  des  immondices  et  excrétions  alvines. 
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TctUe.  —  Le  canipenienl  sous  la  tente  csl  saliiltre.  On  a  pu 
arrêter  des  épidéniies  de  lièvre  typlioïdo  en  envoyant  les  solilats 
camper  en  plein  air. 

liimnac.  —  Le  hivoiiac  est  retulroîl  oii  les  troupes  s'arrêtent 
pendant  peu  de  temps,  sous  un  aLri  improvisé  ou  mêjne  en  plein 
uii‘.  Le  bivouac  n’est  pas  sain  et  donne  de  la  courbature. 

Cantoumment.  —  C’est  le  logement  elie/  l’habitant.  Le  soldat, 
dans  ce  cas,  n'est  pas  mal.  Ou  n’a  iju’à  veiller  à  une  chose,  c’e.st 
de  ne  pas  l'envoyer  dans  une  maison  où  il  y  aurait  une  mala¬ 
die  contagieuse. 

i 

Alimentation.  —  Il  y  a  peu  de  temps  encore  qu'on  avait 
beaucoup  à  dire  sur  l’alimentation,  non  pas  précisément  ù.  cause 
de  sa  composition  meme,  mais  parce  que  les  aliments  étaient  tnal 
préparés  et  surtout  pa.s  asser,  variés.  La  variété  du  régime  est 
indispensable  pour  que  le  soldat  mange  bien,  digère  bien  et  se 
porte  à  merveille.  On  est  loin  aujourd’hui  de  la  .soupe  quotidienne 
préparée  avec  du  breuf  et  des  deux  rata  par  semaine,  faits  tou¬ 
jours  avec  des  pommes  de  terre  ou  des  haricots.  Les  progrès 
accomplis  sont  grands  et  les  hommes  ont  une  nourriture  sulTi- 
samnient  subslautielle  et  .variée. 


Exercicee.  —  Ils  jouent  un  très  grand  réîe  dans  l’armée  et 
iis  sont  indispensables.  Mais  les  chefs  doivent  toujours  veiller  à 
ne  pas  les  pousser  jusqu’à  l'excès.  Il  faut  entraîner  le  soldat  et 
non  le  surmener,  car  alors  il  s'anémie  et  devient  apte  à  contracter 
toutes  sortes  d'airectious. 


Mortalité.  Morbidité.  Maladies.  —  La  mortnlitA  mi  11  la  ire 
est  plus  élevée  que  la  mortalité  générale  des  hommes  de  à  30 
ans.  alors  qu'elle  devrait  l’être  moins,  puisque  les  soldats  sont 
choisis  parmi  les  bien  portants.  Klle  varie  de  9  à  10  pour  1000; 
cette  proportion  l’emporte  de  2  à  3  sur  celle  de  la  population 
civile.  En  Allemagne,  elle  n’est  que  de  3  à  ^  pour  1000.  Cela  vient 
en  grande  partie  de  ce  que  les  Allemands  sont  plus  difliciles  au 
conseil  de  révision  qu’on  ne  l’est  en  France.  Que  de  fois  nous 
avons  vu  des  jeunes  gens,  manifestement  tuberculeux,  être 
cependant  déclarés  propres  au  service  1  C’est  surtout  la  fièvre 
typhoïde  i}ui  décime  l'armée  ;  un  tiers  des  décès  est  imputable 
à  cette  maladie  qui,  cependant,  devient  de  plus  en  plus  rare, 
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•depuis  qu’on  suit  mieux  les  prescriptions  de  l’hygiène  et  que  l’on 
a  rendu  obligatoire  la  mccination  antityphoidique.  La  tuberculose 
vient  après. 

La  morbidité  oscille  entre  550  et  600  pour  mille. 

Outre  les  deux  maladies  que  nous  venons  de  nommer,  celles  qui 
sévissent  le  plus  fréquemment  sont  :  la  bronchite,  la  pleurésie, 
la  pneumonie,  l’angine,  l’embarras  gastrique,  la  diarrhée.  En  cam¬ 
pagne  :  les  insolations,  les  congélations,  le  catarrhe,  les  fièvres,  le 
scorbut,  la  dysenterie.  Dans  les  colonies  :  le  choléra,  la  fièvre 
jaune,  la  variole,  la  dysenterie,  le  typhus. 

§  2.  —  Hygiène  navale. 

Acclimatement.  —  Habitation.  —  .Alimentation.  —  Mortalité. 

Acclimatement.  —  Il  est  généralement  facile,  parce  que  les 
marins  se  recrutent  presque  toujours  parmi  la  population  mari¬ 
time.  Ils  se  trouvent  par  là  même  habitués  aux  intempéries  et 
aux  accidents  de  la  mer.  Mais  les  matelots  qui  sont  forcés  de 
le  devenir,  parce  que  leur  numéro  de  tirage  au  sort  les  y  force, 
s’acclimatent  avec  beaucoup  de  diificulté. 

Habitation.  —  L’habitation  du  marin  est  le  navire.  Or,  sou¬ 
vent  l’air  intérieur  est  insufiisaiit,  liumide,  très  chaud  et  insa¬ 
lubre,  à  cause  des  exhalaisons  du  chargement  et  de  la  cale  où 
séjournent  quelquefois,  dans  les  navires  de  commerce,  des  eaux 
stagnantes  et  corrompues.  Ce  méphitisme  peut  produire  des 
fièvres  à  forme  paludéenne.  Il  y  a  donc  là  un  vrai  marais  nau¬ 
tique  qu’il  est  nécessaire  de  désinfecter,  en  évacuant,  au  moyen 
de  pompes,  l’eau  de  mer  qui  pénètre  dans  la  cale  et  en  la  lavant 
avec  de  l’eau  dans  laquelle  on  a  fait  dissoudre  du  sulfate  de  cuivre. 

•  Ces  émanations  insalubres  ne  sc  produisent  pas  dans  la  marine 
de  l’État  et  les  grands  paquebots, 

La  place  du  couchage  étant  réduite  à  sa  plus  simple  expres¬ 
sion,  l’air  contient  bien  vite  une  trop  grande  quantité  d’acide 
carbonique,  d’où  nécessité  d’une  forte  ventilation. 

Alimentation.  —  L’alimentation  n’est  pas  toujours  très  bonne- 
On  doit,  en  effet,  trop  souvent  remplacer  les  viandes  fraîches 
par  des  conserves  de  bœuf,  les  légumes  frais  par  des  légumes  secs, 
et  cette  nourriture  prédispose  au  scorbut  ainsi  qu’à  beaucoup 
d’autres  maladies. 
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Mortalité.  —  Elle  est  très  élevée  :  14  pour  1000.  Cela  vient 
de  ce  que  les  marins  sont  trop  exposés  à  toutes  les  intempéries, 
et  qu’ils  contractent  souvent,  dans  le  cours  de  leurs  voyages,  des 
maladies  exotiques,  comme  la  fièvre  jaune,  le  choléra,  la  peste, 
les  lièvres,  etc. 


CHAPITRE  VII 


HYGIÈNE  SCOLAIRE 


Bâtiments  scolaires.  —  Éclairage,  Myopie.  —  Mobilier  scolaire.  Mclbodos 
d’écriture.  Déviation  de  la  colonne  vertébrale.  —  Suvmenajje.  —  Internat. 
—  Maladies  contagieuses. 


Bâtiments  scolaires.  —  Un  établissement  scolaire  doit  être 
construit  sur  un  sol  sec  et  dans  un  endroit  bien  aéré.  Il  doit  avoir 
un  gymnase,  des  cours  assez  vastes  et  un  préau. 

H  faut  (lue  les  salles  soient  élevées,  qu  elles  aient  de 
î\  4  mètres  de  haut  et  qu’elles  ne  reçoivent  pas  plus  de  quarante 
élèves,  en  donnant  I  mètre  carré  pour  chaque  élève.  Les  enfants, 
j»ur  lenr.s  exhalaisons,  vicient  très  vile  l’atmosphère;  il  est,  par 
conséquent,  nécessaire  d'établir  une  bonne  ventilation,  et  de 
renouveler  l’air  très  souvent.  Ce  dernier  point  est  facile  à  ob¬ 


tenir  puisqu  il  suflil  de  faire  sortir  les  élèves  et  d’ouvrir  toutes 
grandes  les  portes  et  Ie«  fenêtres.  11  faut  encore  balayer  les  salles 
tous  les  jours,  laver  surtout  les  parquets  et  les  vitres,  lessiver  tes 
murs  à  Tintérieur  et  les  repeindre  ou  les  blanchir  à  la  chaux  tous 
les  ans.  Si  le  blanchiment  à  la  chaux  n’est  pas  de  toute  beauté,  il 
a  ravantage  d’être  très  iiygiénique  et  de  ne  pas  coûter  cher,  ce  qui 
perniet  de  le  renouveler  plus  souvent.  Enfin  on  doit  installer  un 
nombre  su  disant  de  lavabos  pour  que  les  enfants  puissent  se 
bien  laver  toutes  les  fois  que  c’est  nécessaire. 


Éclairage.  Myopie.  —  La  vie  de  l’école  prédispose  les  en¬ 
fants  à  deux  affections  qu’il  faut  tâcher  de  prévenir  :  ce  sont  la 
myopie  et  les  déviations  de  la  colonne  vertébrale. 

La  myopie  devient  de  plus  en  plus  fréquente,  et  il  n’est  pas 
douteux  que  les  études  scolaires  eu  soient  la  cause  principale. 
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he  nombreuses  rcclierclies  l’ont  démontré  pour  i'Allemagnei  ki 
Suisse  et  la  France.  M.  MolaiSt  d'Angers,  a  examiné  plus  de 
oüOÜ  élèves  dans  les  collèges  et  écoles  du  centre-ouest  de  Ja 
France,  et  il  est  arrivé  aux  conclusions  suivantes  ;  la  moyenne 
générale  de  la  myopie  dans  les  collèges,  pour  la  classe  de  rhéto¬ 
rique  ou  de  philosophie,  est  de  115  “/o.  Si  on  Ote  de  cette  moyenne 
le  Frylanée  mililaire  de  La  Flèche  qui.  pour  des  raisons  spé¬ 
ciales,  n’a  qu'une  proportion  de  myopes  de  26%,  on  arrive, 
dans  nos  lycées  el  collèges  ordinaires,  à  46%  en  philosophie. 
Celle  moyenne  est  encore  plus  élevée  en  Allemagne,  37  %  d'après 
Colin,  et  en  Suisse.  30%  d'après  Enimerth, 

L’origine  scolaire  de  la  myopie  est  rendue  plus  évidente  en¬ 
core  par  les  chiflres  suivants  tirés  de  la  moyenne  générale.  Dans 
les  classes  inférieures  on  ne  rencontre  pas  de  myopie;  er 
troisième,  il '‘/o,  et  en  philosophie,  33%.  La  progression  esl 
trop  démonstrative  pour  qu'il  soit  nécessaire  d'insister. 

I.’iniluence  des  études  scolaires  est  modiliée  par  plusieurs  au¬ 
tres  facteurs,  nolammcnt  l’hérédité.  Lu  père  myope  transmet 
généralemenl  la  prédisposition  myopique  h  sa  fille,  la  mère  à 
son  fils.  Mais  la  scolarité  crée  de  toutes  pièces  des  myopies  ac¬ 
quises  qui  se  transmettent  à  leur  tour  par  riiérédité. 

C’est  surtout  par  un  bon  éclairage  qu’on  peut  combattre  la 
myopie.  On  doit  disposer  les  élèves  de  telle  sorte  que  lu  lumière 
ne  vienne  jamais  de  face  parce  qu'elle  fatiguerait  leurs  yeu.x.  Il 
ne  faut  pas  non  plus  qu’elle  vienne  par  derrière  ni  du  côté  droit 
seulement,  parce  que  l’ombre  du  corps  dans  te  premier  cas,  ou 
de  la  main  dans  le  second,  l’atténue  trop.  II  est  donc  nécessaire 
qu’elle  arrive  du  côté  gauclie,  ou  des  deux  eûtes.  Voilà  ]iour 
réclairage  naturel  ou  diurne.  L’éclairage  artificiel  ou  nocturne 
ne  peut  valoir  le  précédent,  c’est  pourquoi  il  faut  réduire  chez 
les  enfants  le  travail  de  nuit  aiilaut  que  possible.  Ou  se  sert  géné¬ 
ralement  du  gaz  et  quelquefois  de  l’électricité.  Ce  dernier  éclai¬ 
rage  est  en  tous  points  préférable.  Javal  demande  un  bec  de  gaz 
avec  verre  pour  G  élèves.  Cohn  esl  moins  exigeant,  il  se  contente 
d'un  pour  16;  ce  n'est  pas  assez.  Fnlin  les  livres  de  classe  doi¬ 
vent  être  bien  imprimés,  avec  des  caractères  neufs  et  sur  du  pa¬ 
pier  jaunâtre. 


Mobilier  scolaire.  Méthodes  d’écriture.  Déviations  de 
la  colonne  vertébrale.  —  Si  c’est  surtout  par  réclairage  qu'on 
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ppiit  prévenir  la  myopie,  c'est  par  le  mobilier  et  les  méthodes 
d’éci-ilure  qu'on  enipèclie  les  déviations  de  la  colonne  vertébrale. 
Le  mobilier  scolaire  doit  convenir  aux  ditrércntes  tailles  des  en¬ 
fants,  varier  par  conséquent  suivant  l’â^e  ;  il  doit,  de  plus,  les 
obliger  à  conserver  la  partie  supérieure  du  corps  droite  et  la 
colonne  vertébrale  rectiligne.  Pour  y  arriver,  il  faut  :  1"  que  le 
banc  soit  large,  creusé  légèrement  dans  la  partie  postérieure, 
muni  d’un  dossier  qui  ne  dépasse  pas  le  milieu  du  dos  et  qui 
soit  presque  perpendiculaire  au  banc,  enfin  qu’il  ait  à  peu  près 
la  liauteur  de  la  moitié  inférieure  de  la  jambe,  c’est-à-dire  du 
sol  au  bord  inférieur  de  la  rotule;  —  2®  que  la  table  ou  pupitre 
soit  inclinée  de  30  à  40  degrés,  que  la  hauteur  de  sou  bord  ar¬ 
rive  au  creux  de  l’estomac  lorsque  l’enfant  est  assis,  et  que  ce 
même  bord  soit  à  une  distance  de  13  centimètres  du  bord  anté¬ 
rieur  du  banc;  cette  distance  variera  cependant  puisqu’il  faut 
que  la  hauteur  du  banc  et  celle  de  la  table  soient  en  rapport  avec 
celle  de  l’élève  afin  que  celui-ci  ne  soit  pas  obligé  de  relever 
l’épaule  droite,  d’abaisser  la  gauche  et  de  faire  subii-  ainsi  à  sa 
colonne  vertébrale  une  torsion  plus  ou  moins  grande;  —  3“  que 
le  bord  du  pupitre  soit  sur  le  même  plan  vertical  que  le  bord  du 
banc,  afin  que  l'enfanl  n’ait  pas  besoin  de  se  pencher  trop  en 
avant,  position  qui  comprime  son  estomac,  en  même  temps 
qu’elle  le  pousse  à  trop  rapprocher  la  lèLe  de  son  cahier. 

Les  méthodes  d’écriture  contribueut  beaucoup  aussi  à  pro¬ 
duire  les  déviations  de  lu  colonne  vertébrale;  c'est  pourquoi  la 
Société  d’Hygiène  publique  et  d’ilygiène  professionnelle,  la  Com¬ 
mission  d'ilygiène  de  la  vue,  et  le  Congrès  international  d’Hy¬ 
giène  (1882)  ont,  à  l’unan imité,  émis  le  vœu  qu’on  devrait  sup¬ 
primer  l’écriture  dite  à  l’anglaise  et  la  remplacer  par  l’écriture 
droite.  «  Avec  récriture  anglaise,  dit  le  D’'  C.  Daily,  ejui  ajoute 
que  le  I)'’  Javal  y  a  insisté  plus  que  lui,  on  penche  nécessaire¬ 
ment  la  tête  et  l’on  tourne  la  face  pour  mettre  la  ligne  binocu¬ 
laire  en  parallélisme  avec  les  lignes  et  perpendiculairement  aux 
pleins  des  tracé.s,  que  le  papier  soit  droit  ou  qu’il  soit  incliné. 
S’il  est  droit,  le  corps  s'incline  à  gauche  et  se  porte  sur  le  coude 
gauche;  s  il  est  incliné,  il  se  porte  à  droite  et  se  porte  sur  le 
coude  droit.  Dans  le  premier  cas,  il  se  produit  une  grande  cour¬ 
bure  de  la  colonne  vertébrale  à  convexité  gauche  uni<iue  ;  le  bras 
droit  s’applique  dans  le  flanc  droit  et  le  creuse  de  sa  pression. 
Dans  le  second  cas,  le  corps,  d'abord  appuyé  sur  la  fesse  gauclie, 
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se  Héchit  ensuite  %'eps  la  droite  et  s’arrête  sur  le  coude  de  ce 
côté;  la  colonne  vertébrale,  inclinée  à  gauche  à  sa  base,  s'incline 
en  se  tordant  à  droite  dans  la  portion  supérieure,  et  ce  que  l’on 
appelle  la  scoliose  (courbure  en  s)  se  dessine  dans  le  squelette. 
Dans  les  deux  cas,  on  constate  au  niveau  de  l’omoplate  droite 
une  voussure  des  côtes  plus  ou  moins  prononcée,  et  l’épaule 
droite  en  masse  est  plus  saillante;  parfois  l’omoplate  droite  se 
détache  et  bascule  sur  des  côtes  inégalement  voûtées;  parfois 
c’est  la  gauche  qui  offre  cette  particularité,  et,  dans  ce  cas, 
l’épaule  tout  entière  est  entraînée  en  liant. 

«  Peu  de  jeunes  personnes,  parmi  celles  qui  ont  écrit  de  bonne 
heure  et  beaucoup,  échappent  à  l’une  ou  l'autre  de  ces  déforma¬ 
tions  qui  les  atteignent  selon  la  résistance  de  leurs  articulations 
verlébt-ates  à  des  degrés  très  variés.  Je  ne  prétends  pas  que  ce 
mécanisme  soit  le  seul;  mais  il  est,  à  mon  avi.s,  de  beaucoup  le 
plus  fréquent. 

«  L’inclinaison  de  la  tête  pour  placer  la  ligne  des  yeux  en  pa¬ 
rallélisme  avec  les  lignes  tracées  est  moin.s  grave  que  l’incli¬ 
naison  du  tronc,  et  cela  parce  que  le  poids  de  la  tête  est  léger 
pour  les  vei’lèlires  cervicales  relativement  au  poids  de  la  tête  et 
du  tronc  que  supportent  les  vertèbres  lombaires.  Nâinmoins, 
M.  Javal  pense  que  c’est  par  la  tête  que  commence  le  mécanisme 
des  courbures  et  torsions  compensatrices  de  la  colonne  verté¬ 
brale,  et  cela  peut  arriver,  en  eflél,  dans  certains  cas.  Aussi  se 
préoccupe- t-il  surtout  de  la  position  du  papier  qu’il  veut  droit 
même  avec  l’écriture  pencbée,  afin  que  la  tête  reste  droite.  Je 
pense  au  contraire  qu’avec  l’écriture  penchée,  il  faut  incliner  en 
bas  l’angle  inférieur  gauche  du  papier  proportionnellement  à 
l’inclinaison  de  l’écriture,  sous  peine  d’incliner  tout  le  tronc  vers 
la  gauche,  ce  qui  se  produit  dans  les  méthodes  actuelles.  On  a 
vu  que  la  Commission  tle  la  Société  de  médecine  publique  et 
d’hygiène  avait  adopté  cette  manière  de  voir  :  écriture  droite,  pa¬ 
pier  droit,  le  commencement  des  lignes  au  milieu  du  corps,  lignes 
courtes;  écriture  inclinée,  dite  anglaise,  papier  incliné  de  façon  à 
tracer  des  lignes  perpendiculaires  à  l’arête  de  la  table.  Dans  les 
deux  cas  (à  moins  qu’il  n’existe  déjà  une  déformation),  les  deux 
coudes  doivent  être  appuyés  sur  les  accoudoirs  du  pupitre,  la 
région  antérieure  de  l’estomac  à  deux  centimètres  de  l’arête  de 
la  table,  les  doux  pieds  également  posés  sur  le  sol,  le  dos  offrant, 
de  la  nuque  à  la  base,  une  légère  courbure  à  convexité  posté- 
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rieure  sans  aucun  creux,  les  deux  épaules  placées  sur  la  même 
ligue. 

«  En  résumé,  ce  qu’il  faut  éviter,  c’est  ce  que  pratiquent  toutes 
les  écolières  sous  rinnueuce  des  délesialdes  méthodes  ensei¬ 
gnées.  11  ne  faut  s’asseoir  ni  d’un  côté  ni  de  l’autre,  ni  se  pen¬ 
cher  ou  s’appuyer  à  droite  ou  i  gauche,  ni  se  creuser  les  reins. 
A  cet  égard  même,  il  vaut  mieux  avoir  une  très  légère  courhitre 
postérieure  de  la  base  du  tronc  qu’une  concavité,  car,  je  le  ré¬ 
pète,  il  n'est  pas  de  déformation  plus  fâcheuse  au  point  de  vue 
de  la  sauté,  ni  plus  désagréable  à  l’œil  que  la  cambrure  des  reins 
creux,  qui  est  propre  aux  écoles  iiiférieures- 

«  Mais  cela  ne  suffit  pas  encore  ;  il  faut  éviter  une  trop  grande 
rigidité  dans  la  tenue  et  surtout  une  trop  grande  durée  de  la 
classe.  Cinquante  minutes,  c’est  un  maximum  pour  la  jeunesse. 
Il  faut  ensuite  cinq  ou  dix  minutes  de  déplacement,  de  mouve¬ 
ment  et  de  changement  d'air.  La  pédagogie,  si  routinière  en 
France,  n’a  pu  encore  adopter  celte  réforme  nécessaire.  » 

Surmenage.  —  Les  programmes  sont  tellement  chargés  que 
les  jeunes  gens  qui  veulent  arriver  de  bonne  heure  sont  réelle¬ 
ment  obligés  de  se  surmener.  Et  depuis  qu’on  cherche  à  faire  la 
femme  l’égale  de  l’homme,  en  lui  donnant  à  peu  près  la  même 
instruction,  on  voit  aussi  beaucoup  de  jeunes  filles  s’épuiser  in¬ 
tellectuellement  et  physiquement.  Javal,  dans  son  rapport  sur 
l’Hygiène  des  écoles  primaires,  demande  pour  les  élèves  de  l’en¬ 
seignement  secondaire  et  des  écoles  normales,  l’application  de  la 
règle  des  trois  8,  et  les  8  heures  de  travail  sont  pour  lui  un 
chifiVe  maximum  qui  ne  doit  pas  être  atteint  dans  les  classes  élé¬ 
mentaires.  Le  règlement  général  défend,  pour  les  enfants  de 
sept  ans,  de  dépasser  3  heures  de  classe  par  jour,  et  plus  d’un 
quart  d'heure  de  travail  suivi 


Nous  croyons  devoir  transcrire  ici  les  quelques  lignes  suivanteSj  que  le 
professeur  Fonssagrives  a  écrites  dans  ses  Entreiiemi  familiers  sur  rht/giènû 
et  que  nous  approuvons  complètement  :  h  Le  proldème  (il  s'agit  de  l'étude  et 
de  la  santé  chez  les  enfants)  était  délicat  autrefois^  il  est  bien  autrement  com¬ 
plique  aujourdliui,  par  le  fait  de  rélargissement  des  programmes  d'études  et 
de  la  rapidité  comme  vertigineuse  avec  laquelle  on  conduit  les  enfants  du  ber¬ 
ceau  au  baccalauréat.  En  cela,  comme  en  bien  d'autres  choses^  on  tra vaille  à 
supprimer  le  temps j  ce  facteur  dont  nos  pères  comprenaient  si  bien  la  néces¬ 
sité;  et  réducatîoni  joli  coche  prudent,  mais  sûr,  qui  arrivait  lentement^  mais 
qui  arrivait,  a  pris  la  vitesse  fantastique  d'une  locomotive,  Je  me  rappelle  en¬ 
core,  dans  mon  enfance,  de  grands  et  beaux  jeunes  gens  de  vingt  ans,  à  la 
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Internat.  —  L'tnteraal  est  une  nécessité,  il  faut  donc  cher¬ 
cher  à  en  atténuer  les  inconvénients.  Le  maître,  qui  s’occupera 
avant  tout  de  ses  élèves  au  point  de  vue  moral,  devra  veiller  h  ce 
que  la  toilette  du  malin  soit  bien  faite  et  que  cliaque  enfant 
prenne  tous  les  soins  voulus  de  la  bouche.  Les  dortoirs  seront 
bien  aérés  et  les  lits  resteront  ouverts  pendant  toute  la  journée, 
comme  cela  se  pratique  en  Angleterre;  on  changera  les  draps 
tous  les  (]uinîe  jours.  En  (in  tous  les  élèves  prendront  un  bain 
deux  fois  par  mois. 

Maladies  contagieuses.  —  L’enfant  est  très  sujet  h  certaines 
maladies  contagieuses  :  il  suffit  de  citer  la  rougeole,  la  scarla¬ 
tine,  la  varioloïde,  l’angine  diplilérîlique,  la  coqueluche,  etc. 
Des  qu’il  est  atteint  de  l'une  d’entre  elles,  il  doit  être  rendu  à  ses 
parents,  si  la  chose  est  possible,  et  ne  rentrer  à  l’école  qu’au 
bout  d'un  temps  fixé  par  l’Académie  de  médecine. 

1“  Les  élèves  atteints  de  la  varicelle,  de  la  variole,  de  la  scar¬ 
latine,  de  la  rougeole,  des  oreillons  ou  de  la  diphtérie  seront 
strictement  isolés  de  leurs  camarades  ; 

2“  La  durée  de  l’isolement  devra  être  de  40  jours  pour  ta  va¬ 
riole,  la  rougeole,  la  scarlatine  et  ta  diphtérie,  de  25  jours  pour 
la  varicelle  et  les  oreillons; 

3“  L’isolement  ne  cessera  que  lorsque  le  convalescent  aura 
été  baigné; 

4'’  Les  vêtements  que  l’élève  portait  au  moment  où  il  est 
tombé  malade  devront  être  passés  dans  une  étuve  à.  plus  de 
99  degrés  ou  soumis  à  des  fumigations  sulfureuses,  puis  bien 
nettoyés  ; 

5“  Les  objets  de  literie,  les  rideaux  de  lit  et  de  la  chambre 
d’isolement,  les  meubles  et  les  prrois  même  de  la  chambre  de¬ 
vront  être  largement  désinfectés,  lavés,  puis  aérés  ; 

physionomie  placide,  a.u  teint  frais,  au  visage  honnête,  à.  la  santé  prospère, 
qui  achevaient  sans  Impatience  leurs  humanités.  Ils  sont  remplaces  aujour¬ 
d’hui  par  des  enfants,  que  dis-je?  par  des  hommes  de  seize  ans,  maigres,  ner¬ 
veux,  pâlis,  pressés  d'aborder  la  vie  commune,  qui  souvent  n'a  plus  beaucoup 
de  secrets  pour  eux,  et  entraînés  par  l'ambition,  la  nécessité  ou  rémulaiion 
dans  l'ardente  compétition  des  carrières  :  les  uns  s'arrêtent  en  route;  un  petit 
nombre,  grâce  à  leur  vigueur  native,  résistent  à  ces  épreuves  insensées,  la  ma¬ 
jorité  arrive  extenuée,  le  corps  brisé  par  des  etlorls  anticipés  et  rinlelltgcnce 
incapable  de  rien  produire  de  fécond.  •>  Et  un  peu  plus  loin  ;  «  L’enfant  tra¬ 
vaille  trop  tôt;  il  travaille  trop;  il  travaille  mal,  et  il  travaille  souvent  dans 
de  mauvaises  conditions  hygiéniques.  « 
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f>®  L’élève  qui  aura  été  atteint,  au  dehors  d’im  établissement 
d’instruction  publique,  de  l’une  des  maladies  énumérées  dans  ce 
rapport,  ne  pourra  être  réintégré  que  muni  d’un  certificat  de 
médecin  attestant  qu’il  a  satisfait  aux  prescriptions  ci-dessus 
énumérées, 

A  ces  maladies  il  faut  ajouter  la  gale,  qui  est  assez  fréquente 
dans  les  familles  pauvres,  peu  propres,  et  la  teigne  qui  est  beau¬ 
coup  plus  désagréable  parce  qu’elle  est  très  longue  à  guérir  L 


CIIAFiTUE  VIII 
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OU  TRANSMISSIBLES 

L’Iiygiône  a  surtout  pour  but  de  prévenir  les  maladies.  Or 
elle  peut  facilement  l’atteindre,  et  d’une  manière  très  efficace, 
quand  il  s’agit  de  se  préserver  des  «lafoc/îes  conta^ieH^g^  ou  tmus- 
missif/les,  car  ce  sont  celles  i^u’on  peut  éviter  en  prenant  les  me¬ 
sures  hygiéniques  dont  nous  allons  parler. 

L’évolution  des  maladies  contagieuses  prend  une  forme  spé¬ 
ciale.  Naissant  souvent  dans  un  tout  petit  foyer,  elles  s'étendant 


1*  Voici  le»  prescriptions  hygiéniques  que,  suivant  un  arreté  dti  préfet  de 
la  Seine  du  août  1894^  fou  doit  prendre  dans  les  écoles  primaires  publi¬ 
ques  de  la  Ville  de  Paris,  pour  prévenir  et  combattre  les  épidémies. 

CflAPiTiiB  1®'*,  —  Mesures  générales  à  prendre  pour  éviter  Véclosion 

des  maladies  contagieuses. 

Art.  l*®.  —  Les  écoles  doivent  être  fournies  d’eau  de  source^  et  celle-ci 
doit  être  exclusivement  mise  h.  la  disposition  des  élèves  à  tous  les  robinets 
auxquels  ils  ont  accès. 

Lorsque  fécole  ne  peut  être  momenlanément  alimentée  en  eau  pure,  Teair 
desLince  à  la  consommation  devra  être  filtrée,  ou  mieux  bouillie,  toutes  les 
fois  qu'il  sera  possible  de  recourir  à  ce  dernier  procédé. 

Art.  2.  —  Les  cabinets  d'aisance  des  écoles  doivent  être  installés  dans  les 
conditions  prevues  par  les  règlements  spéciaux,  soit  que  révacualion  des  ma¬ 
tières  usées  se  fasse  par  écoulement  direct  a  Pégoui,  par  appareils  diviseurs, 
ou  appareils  sinijlaîres,  soit  que,  par  exception,  on  soit  obligé  de  recevoir  les 
matières  dans  des  fosses  fixes. 

Les  cabinets  d^aisanee  ne  doivent  pas  communiquer  directement  avec  les 
classer;  leur  aol  et  leurs  parois  doivent  être  lisses  et  imperméables;  récoule-’ 
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quelquefois  avec  une  rapidité  très  grande  et  frappent  toute  une 
contrée,  tout  un  continent;  puis  elles  s’éteignent  pour  reparaître 
quelques  mois,  quelques  années  après,  lorsque  les  conditions 
seront  favorables  à  une  nouvelle  éclosion. 

Les  anciens,  surpris  de  leur  allure  étrange,  effrayés  par  les 
ravages  que  certaines  d’entre  elles  exerçaient,  les  regardaient 
avec  terreur  et  les  considéraient  comme  des  fléaux  des  dieux 
parce  qu’ils  ne  connaissaient  pas  les  causes  qui  les  engendraient. 
Aujourd'hui,  grâce  à  Pasteur,  tout  s’explique  simplement.  11  y  a 
dans  l  air  qui  nous  environne  et  que  nous  respirons,  une  infinité 
de  germes  qui  se  multiplient  à  rinfini;  ces  germes  déterminent 

ment  des  eaui  de  lavage  doit  être  facile  ;  les  closeta  doivent  être  à  etiet  d'eau 
et  siplion  hydraulique  ventilé - 

La  plus  grande  propreté  est  de  rigueur  dans  les  cabinets  d’aisance. 

Les  caveaux  où  sont  installés  les  appareils  de  vidange  doivent  avoir,  comme 
les  fosses  communes,  leurs  parois  étanches* 

Art,  3.  —  Pendant  la  duree  des  récréations  et  le  soir,  au  moins  pendant 
une  lieure  après  le  départ  des  élèves,  les  classes  doivent  être  aérées  par  l'ou- 
vei’Lure  de  toutes  les  fenêtres,  des  portes  et  des  impostes  des  cloisons  latérales* 

Art*  4*  —  Le  nettoyage  du  sol  doit  se  faire  esclusivement  à  Laide  de  sciure 
imprégnée  d’un  liquide  antiseptique,  Les  résidus  de  balayage  doivent  être 
reçus  dans  un  récipient  métallique,  dont  le  contenu  sera  brûlé  ou  porte  dans 
le  tombereau  du  service  de  nettoiement  de  la  voie  publique. 

Le  balayage  de  Lécole  ne  doit  jamais  se  faire  pendant  la  durée  des  classes. 

Art.  5*  —  Chaque  année,  pendant  les  grandes  vacances,  Lécole  sera  desin* 
foclée  par  le  service  municipal  de  la  désinfection  publique,  et  chaque  fois 
qu'une  e]udéinie  s'y  est  déclarée* 

Art.  6*  ^  Les  enfants  doivent  se  présenter  à  Lécole  dans  un  étal  de  propreté 
convenable*  La  visite  de  propreté  sera  faite  par  l'instituteur  avant  l’entrée  en 
classe. 

Les  élèves  qui  ne  se  présenteraient  pas  en  état  dé  propreté  pourront  être 
renvoyés  à  leurs  familles.  Avis  en  sera  donné  à  celles-ci  par  le  directeur  ou 
la  directrice. 

Chaque  enfant  doit  se  laver  les  mains  avant  la  rentrée  en  classe  après 
chaque  récréation. 

Un  bain  de  propreté  (bain  ordinaire,  bain-douche  ou  bain  en  eau  courante) 
est,  autant  que  possible,  pris  hebdomadairement  par  chaque  enfant,  sauf  avis 
contraire  du  médecin-inspecteur. 

Chapitre  IL  Mesures  à  prendre  en  présence  d'une  maladie  contagieuse. 

Art.  7*  —  Le  licenciement  de  Lécole  ne  doit  être  prononcé  que  dans  les 
cas  spécifiés  à  Larticle  14. 

Auparavant,  on  doit  recourir  aux  évictions  successives  et  employer  les  me¬ 
sures  de  désinfection  prescrites  ci- après. 

Alt.  8.  —  Tout  enfant  indisposé  doit  être  immédiatement  éloigné  de  Lécole 
ou  renvoyé  à  rinfirmerie  dans  le  cas  d'un  internat* 

Ail.  9*  —  En  cas  de  maladie  contagieuse  confirmée,  avis  en  est  immédiate- 
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dans  certains  cas  des  phénomènes  de  fermentation  et  de  putré¬ 
faction,  et  ils  engendrent  alors  ces  épidémies  terribles  qui  ont 
aflligé  riiumanilé,  comme  la  peste  d'Alhènes,  les  grandes  épidé¬ 
mies  décrites  dans  la  Bible,  la  peste  noire,  la  lèpre  au  moyen 
âge,  et,  de  nos  jours,  le  clioléra. 

Or,  riiygièae  peut  prévenir  Téclosion  de  presque  toutes  les 


ment  donné  au  médecin-inspecteur*  Celui-ci  peut  proposer  réloigncment  de 
rêcole  pour  les  frèreis  et  sœurs  dudit  enfant  et  même  pour  tous  les  enfanta 
habitant  la  même  maison. 

Les  directeurs  des  écoles  qu’ils  fréquentent  en  seront  prévenus* 

IQ^  En  cas  de  maladie  contagieuse  confirmée,  la  classe  de  Tenfant 
doit  être  désintcctée  aussitôt  que  possible  et  en  Tabsence  des  élèves j  par  le 
service  de  la  désinlectlon  publique,  et  le  médecin-inspecteur  sera  prévenu  du 
jour  el  de  Theure  de  ropération. 

Art.  IL  —  11  est  adressé  à  la  famille  de  chattue  enfant  atteint  d'une  aiïec- 
tion  contagieuse  une  instruction  sur  les  précautions  a  prendre  contre  les  coïi- 
lagions  possibles  et  sur  la  nécessité  de  ne  renvoyer  Tenfant  qu’a  près  qu’il 
aura  été  baigné  ou  lavé  plusieurs  fois  au  savon  et  (jue  tous  ses  habits,  ses 
livres,  cahiers,  jouets  ou  autres  objets  à  son  usage,  auront  été  désinfectés  pur 
le  service  public  de  désinfection. 

Art*  12.  —  Les  enfants  qui  ont  été  malades  ne  rentreront  à  Tccole  qu'après 
un  certiheat  du  médecin-inspecteur,  et  qu’aprés  qu’il  se  sera  écoulé,  depuis  la 
cessation  de  tous  symptômes  delà  maladie,  une  période  d’au  moins  huit  jours. 

Art*  13*  —  Dans  le  cas  où  le  licenciement  est  reconnu  nécessaire,  il  est 
envoyé  à  chaque  famille,  au  moment  du  licenciement,  un  eieinplaire  de  1  ins¬ 
truction  relative  à  la  maladie  é^âdéinique  qui  l’aurait  nécessité - 

CflAPiTRE  IIL  —  Mesures  particulières  à  prendre  pour  chaque 

maladie  contagieuse. 

Art,  14,  —  Les  mesures  particulières  à  prendre  pour  chaque  maladie  con¬ 
tagieuse  seront  spécifiées  par  le  médeclnduspocteur  suivant  les  bases  cLaprès 

L'éviction  des  enfants  malades  jusqu'à  ce  qu’il  se  soit  écoulé  au  moins  huit 
jours  après  la  cessation  de  tous  les  symptômes, 

La  désinfection  de  tout  ou  partie  de  Técole  sera  faite  si  plusieurs  cas  se 
produisent  en  quelques  jours,  nmlgré  loUte  précaution* 

La  destruction  par  le  feu  des  livres,  cahiers,  jouets  et  objets  simîJaircs 
restant  à  Técole  et  qui  ont  pu  être  contaminés  jusqu’au  jour  ou  le  mahiiic  a 
été  renvoyé  chez  lui,  sera  toujours  opérée  en  cas  de  diphtérie  et  exceptionnel¬ 
lement  en  cas  de  rougeole,  d’oreillons,  de  coqueluche,  de  variole. 

Pour  la  teigne  et  La  pelade,  les  enfants  seront  éloignés  de  Técole  et  n’y  re¬ 
viendront  qu’après  traitement  el  avec  pansement  méthodique* 

Le  licenciement  de  l'école  n'aura  jamais  lieu  qu’à  titre  exceplionneL 

Art,  15,  —  Lorsqu'un  des  habitants  de  l’ôcole  [directeur,  directrice,  con¬ 
cierges,  personnes  de  leur  famille,  etc.)  ou  run  de  leurs  enfants,  sera  atieini 
de  l'une  des  ïrialadies  ci-dessus  désignées,  le  malade  ne  pourra  y  rester  qu’uu- 
tant  que  le  médecin-inspecteur  l’aura  autorisé  el  que  Tisolenjient  du  malade  et 
les  autres  mesures  de  prophylaxie  seront  rigoureusement  assurés. 

En  aucun  cas,  les  concierges  ne  pourront  conserver  un  malade  dans  leur 
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maladies  épidémiques,  cl  elle  en  arrête  les  progrès  dès  qu’elles 
se  sonl  déclarées  si  on  prend  tonies  les  mesures  nécessaires, 
hêjà,  grâce  à  elle,  pdusieurs  ont  quitté  l’Europe,  comme  la  peste, 
la  suetle  anglaise.  On  est  arrivé  à  supprimer  presque  complète¬ 
ment  la  variole  dans  certains  pays.  Enfin  la  fièvre  lyplioïde  est 
devenue  non  seulement  très  rare,  mais  encore  relativement  bé¬ 
nigne  quand  elle  a  paru. 

La  contagion,  ou  mieux  la  transmission,  car  toutes  les  mala¬ 
dies  transuiissibles  ne  le  sont  pas  par  contact,  est  la  conséquence 
<lu  transport  d’un  parasite,  microbe  ou  non,  de  l’individu  ma¬ 
lade  à  l'individu  sain.  Ce  parasite  pénètre  dans  l’organisme  de 
celui-ci  soit  par  l’appareil  digestif,  soit  par  l’appareil  respiratoire, 
soit  è  la  suite  d'une  inoculation  accidentelle.  La  contagion  se 
fait  donc  par  les  aliments,  par  l’air,  ou  par  inoculation  sur  la 
I)eau  ou  une  muqueuse. 

Les  mesures  aptes  ù  réduire  toutes  ces  maladies,  et  dans  leur 
fréquence  et  dans  leur  intensité,  sont  générales  ou  particulières 
à  chaque  maladie.  Nous  allons  voir  d’abord  l’étiologie  et  la  pro¬ 
phylaxie  des  maladies  infectieuses  et  contagieuses  en  général, 
nous  étudierons  ensuite  l'étiologie  et  la  prophylaxie  de  ces  mêmes 
maladies  en  particulier. 

§  1.  —  Étiologie  et  prophylaxie  des  maladies  Infectieuses 

et  contagieuses  en  général. 

Léclaratkin  des  maladies  transmissibles  à  l’autorité.  —  Immunité.  Inocula¬ 
tion.  Vaccination.  —  Isolement  :  individuel  et  collectif.  —  Désinfection 
désinfection  du  linge,  des  vêlements,  des  selles,  des  crachats;  désinfection 
par  la  chaleur;  étuves  à  vapeur;  désinfection  des  locaui;  vapeurs  sulfu¬ 
reuses;  vapeurs  d'aldéhyde  formique. 

A.  Déclaration  des  maladies  transmissibles  à  l’auto¬ 
rité  qui  doit  prendre  les  mesures  nécessaires.  —  La  décla¬ 
ration  des  maladies  transmissibles  est  une  mesure  très  impor¬ 
tante.  Il  est  évident  que  si  rautorilé  sait  sans  le  moindre  retard 
que,  dans  tel  endroit,  dans  telle  maison,  il  y  a  un  cas  de  ma¬ 
ladie  contagieuse,  elle  enverra  aussitôt  des  agents  pour  faire 
tout  ce  qui  sera  indispensable  au  point  de  vue  sanitaire,  et  elle 
pourra  ainsi  empêcher  la  contagion  de  s'étendre.  La  loi  du  30  no¬ 
vembre  1892  a  donc  raison  d’obliger  tout  docteur,  officier  de 
ganté,  sage-femme,  à  faire  à  l'autorité  publique,  son  diagnostic 
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établi,  la  déclaration  des  maladies  épidémiques  tombées  sous  son 
observation.  Ces  maladies  sont  au  nombre  de  17  ;  la  fièvre  typhoïde, 
le  ti/pktis  exanthématique,  la  variole  et  la  varioloïde,  la  scarlatine, 
la  rougeole,  la  diphtérie  (croup  et  angine  couenneuse),  la  siiette 
miliaire,  le  choléra  et  les  maladies  cholériformes,  la  peste,  le  fièvre 
jaune,  la  dysenterie,  les  infections  puerpérales,  lorsque  le  secret  au 
sujet  de  la  grossesse  n’aura  pas  été  réclamé,  Vophtalmie  des  nou¬ 
veautés,  la  méningite  cérébro-spinale,  la  poliomyélite  antérieure 
aiguë,  le  irackome,  la  fièvre  ondulante,  la  lèpre. 

B.  Immunité.  Inoculation.  Vaccination.  —  Certaines  personnes, 
on  ne  sait  trop  pourquoi,  se  trouvent  dans  des  conditions  toutes 
particulières  qui  les  rendent  aptes  à  contracter  toutes  les  maladies 
qui  passent.  D’autres,  au  contraire,  leur  offrent  une  résistance 
complète.  Cette  aptitude  à  ne  pas  contracter  telle  ou  telle  maladie 
contagieuse  constitue  Vimmunité. 

L’immunité  peut  être  naturelle,  mais  le  plus  souvent  elle  est 
acquise,  soit  par  une  première  atteinte  de  la  maladie,  —  il  est 
rare,  en  effet,  d’avoir  plusieurs  fois  la  variole,  la  fièvre  typhoïde, 
la  scarlatine,  etc.,  —  soit  par  des  inoculations  ou  des  vaccinations. 

L’inoculation  consiste  à  introduire  dans  l’organisme  un  virus 
atténué.  Ce  virus  donne  bien  la  maladie,  mais  elle  est  très  bénigne, 
et  cependant  elle  immunise  l’individu,  c’est-à-dire  qu’elle  le  rend 
inapte  à  la  contracter  naturellement.  Ainsi  on  empêche  l’enfant 
d’avoir  la  petite  vérole  en  le  vaccinant  ;  on  lui  fait  venir  de  trois 
à  six  boutons  qui  le  rendent  à  peine  malade  et  qui,  cependant, 
le  mettent  pendant  des  années  à  l’abri  de  cette  maladie  terrible. 
Nous  disons  pendant  quelques  années,  parce  que  l’immunité  se 
perd  généralement  au  bout  de  dix  ans  ;  il  est  donc  prudent  de  se 
faire  revacciner  au  bout  de  cette  période  (voir  page  561).  On 
vaccine  aussi  contre  la  fièvre  typhoïde,  la  peste,  la  dysenterie, 
le  choléra.  On  peut  immuniser  à  l’aide  de  sérum  (diphtérie), 

C.  Isolement.  —  L’isolement  est  un  excellent  moyen  pour  empê¬ 
cher  la  propagation  des  maladies  contagieuses. 

Il  est  individuel,  quand  le  malade  est  maintenu  seul  dans  une 
pièce  spéciale.  Mais  cela  ne  suffit  pas,  il  faut  encore  que  les 
personnes  seules,  qui  doivent  lui  donner  des  soins,  pénètrent  dans 
cette  pièce  et  qu’elles  prennent  en  outre  les  précautions  sui¬ 
vantes  :  ne  manger,  ni  boire  dans  la  chambre  du  malade,  et, 
avant  de  le  faire  dans  une  autre  pièce,  se  laver  les  mains  et  la 
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figure  avec  de  l’eau  anliseptisée,  se  rincer  la  bouche  avec  une 
solution  désinfectante,  enfin  porter  une  robe  de  chambre  que 
l’on  quitte  pour  sortir.  Quant  h  la  cliaiiibre  occupée  par  le  ma¬ 
lade  on  l’aérera,  autant  que  possible,  plusieurs  fois  par  jour, 
après  avoir  eu  soin  d’enlever,  dès  le  début,  toutes  les  tentures, 
rideaux,  meubles,  vêtements  ou  objets  de  laine  inutiles.  On  n’en 
sortira  aucun  linge  sans  l’avoir  désinfecté  (voir  plus  loin  les 
désinfectants  p.  Solî). 

La  durée  de  l’isolement  varie  suivant  la  maladie  ;  40  jours 
pour  la  diphtérie,  la  variole,  la  scarlatine  et  la  rougeole;  23  jours 
pour  la  varioloïde,  les  oreillons.  Au  bout  de  ce  temps,  on 
doit  faire  prendre  au  malade  un  bain  savonneux  et  lui  donner 
des  vêtements  propres.  S’il  est  obligé  de  mettre  ceux  qu’il  avait 
au  début  de  la  maladie,  on  les  fera  désinfecter. 

L’isolement  est  collectif  dans  les  hôpitaux,  parce  que  là  il  est 
impossible  d'avoir  le  précédent.  On  obtient  cet  isolement  en  réu¬ 
nissant  tous  les  malades  atteints  de  la  même  maladie  contagieuse 
dans  un  j>avillon  alfecté  à  celte  maladie.  L’isolement  collectif  est 
encore  meilleur  quand  les  malades  sont  placés  dans  un  hôpital 
spécial  où  l'on  ne  soigne  qu’une  seule  maladie  contagieuse.  On  a 
accusé  ces  hôpitaux  de  créer  un  foyer  qui  permettait  à  l’épidémie 
de  s'étendre  autour  d’eux.  Quoique  le  fait  ne  soit  pas  bien  prouvé, 
il  est  cependant  bon  de  laisser  entre  eux  et  les  maisons  avoisi¬ 
nantes  un  espace  le  plus  grand  possible.  Les  personnes  qui 
soignent  les  malades  dans  ces  hôpitaux  doivent  être  choisies  de 
préférence  parmi  celles  qui  ont  eu  déjà  une  première  aHeinle  de 
la  maladie. 

D.  Désinfection.  —  La  désinfection,  sur  iafjuello  repose 
toute  la  prophylaxie  contre  les  maladies  contagieuses,  a  pour  but 
d’empècher  la  contagion  de  celles-ci,  ou  mieux  leurextension,  en 
détruisant  les  germes  et  en  les  neutralisant,  c'est-à-dire  eu  les 
rendant  inoiïensifs.  On  les  détruit  avec  les  désinfectants,  ou 
empêche  leur  production  avec  les  antiseptiques;  mais  la  plupart 
des  procédés  employés  sont  désinfectants  et  antiseptiques  à  la 
fois.  Pour  obtenir  de  bons  résultats,  il  est  nécessaire  de  désin¬ 
fecter  les  linges,  les  vêtements,  les  selles,  les  crachats  et  le  local 
au  moyen  d’an ti septiques  divers  et  des  étuves  à  vapeur. 

1.  Désinfection  des  linges,  vêtements,  selles  et  crachats.  — 
Dans  les  grandes  villes  seulement,  on  se  sert  de  grands  appa- 
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relis  à  désinfection  pour  le  linge  et  les  vêtements  ;  niais  c’est  là 
l’exception.  11  faut  donc  recourir  à  d’aiilres  procédés  plus  simples 
que  nous  allons  résumer,  suivant  Langlois. 

Pour  le  linge,  le  procédé  le  plus  pratique,  le  moins  coûteux, 
est  certainement  la  lessive.  Behring  a  montré  qu’à  83'’  les  spores 
du  charbon  ne  résistent  pas  à  l’action  de  la  lessive  ordinaire.  Or, 
quand  cette  solution  saline  bout,  sa  température  atteint  1(12  et 
môme  lOIÎ  degrés.  Les  petites  lessiveuses  de  ménage  conviennent 
parfaitement  pour  cette  opération  qui,  inalheureusemetit,  ne  peut 
s’appliquer  qu’aux  linges  proprement  dits,  les  étoiles  de  laine 
et  de  soie  supportant  difficilement  le  lessivage. 

Les  solitUons  mercuriques  :  sublimé  corrosif,  bliodure,  ont 
été  souvent  employées.  L’action  antiseptique  des  sels  de  mercure 
est  hors  de  conteste,  mais  son  emploi  oll’re  quelques  inconvé¬ 
nients.  Son  efficacité  même  peut  être  illusoire,  eu  ce  sens  que 
les  sels  de  mercure  sont  souvent  précipités  ou  fixés  par  les  autres 
métaux  et  que,  par  suite,  le  taux  de  la  solution  est  abaissé,  ou 
bien  encore  les  albuminoïdes  coagulées  forment  une  coque  pro¬ 
tectrice  aux  germes  qu’elles  englobent. 

On  obvie  un  peu  à  cet  inconvénient  en  ajoutant  de  l’acide 
tartrique  ou  du  sel  marin,  1  à  7  gr.  par  litre  de  la  solution. 

Le  sublimé  ne  peut  être  utilisé,  ni  pour  la  désinfection  des  cra¬ 
chats  avec  lesquels  il  forme  une  masse  coagulée  compacte,  mais 
non  stérile,  ni  pour  la  désinfection  des  selles  ;  les  composés  sul¬ 
fureux,  toujours  présents  dans  les  selles,  transforment  le  bichlo- 
rure  en  sulfure  de  mercure  tnacltf. 

VacÂde  pkénique  jouit  encore  d’une  réputation  qu’il  doit  sur¬ 
tout  à  son  odeur  pénétrante  et  à  son  emploi  au  début  de  l’antisep¬ 
sie  chirurgicale.  Les  premiers  résultats  obtenus  avec  les  panse¬ 
ments  phéniquésont  fait  accorder  à  cet  agent  une  puissance  qu’il 
n’a  certes  pas. 

En  1881),  Miquel  demandait  que  l’on  stérilisât  les  solutions 
fortes  d’eau  phéniquée  à  4  pour  20  et  1  pour  iO,  attendu  qu’elles 
renfermeraient  des  germes  vivants  ! 

A  rétat  de  vapeur  comme  à  l’état  de  solution,  l’acide  pliéniquc 
est  incapable  d’assurer  une  désinfection  réelle,  il  peut  simple¬ 
ment  gêner  le  développement  de  certains  organismes,  mais  en 
favorisant  le  développetnent  d’autres  espèces.  Il  nous  suffira  de 
rappeler  que  c’est  en  utilisant  des  bouillons  pbéniqués  que  l'on  a 
pu  étudier  le  bacille  d'Eljerth. 
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L’rtrjrfp  thymique  est  encore  moins  actif,  quoique  plus  caustique 
pour  les  tissus. 

Les  crc'so/s,  série  de  phénols  supérieurs,  possèdent  des  pou¬ 
voirs  bactéricides  plus  énergiques,  mais  il  faut  les  traiter  par 
l’acide  sulfurique  pour  les  rendre  solubles  dans  l'eau. 

Le  crdsyl  ou  créoline  est  constitué  par  des  crésols  en  solution 
neutre,  mais  maintenus  en  suspension  par  un  savon  résineux, 
avec  des  carbures  d’hydrogène. 

Les  solvéols  sont  des  mélanges  de  crésols  avec  des  saücylates. 

Les  solutolSf  des  mélanges  de  crésols  et  de  crésylale  de  soude. 

Le  lysolf  une  solution  de  crésol  dans  le  savon. 

Le  saprol,  une  solution  de  crésol  dans  une  huile  minérale. 

Tous  CCS  produits,  qui  diffèrent  peu  les  uns  des  autres,  pos¬ 
sèdent  des  propriétés  analogues  ;  leur  puissance  bactéricide 
dépend,  évidemment,  de  leur  richesse  en  difTércnls  crésols.  Il  est 
rcgretlahle  qu’une  réclame  éhontée  entraîne  le  public  ü  croire  à 
l'ellicacité  certaine  de  ces  substances  employées  sans  méthode. 

L'enu  de  Javel,  ou  hypochlorite  de  chaux,  trop  souvent  employée 
par  les  blanchisseuses  dans  un  but  nullement  hygiénique,  constitue 
pour  le  linge  un  très  bon  désinfectant,  même  à  faible  dose,  c’est- 
A-dirc  à  la  dose  où  il  est  ù  peu  près  inolTeusif  pour  les  tissus. 

La  désinfection  des  crachats  et  des  selles  est  possible  p,ar  te 
sulfate  de  cuivre  {7  grammes  par  litre)  et  le  crésyl.  Ce  sont  les 
agents  qui  ont  donné  les  meilleurs  résultats  à  Vincent.  Pour  les 
crachats,  on  peut  encore  .soumettre  les  crachoirs  à  rébullition  en 
milieu  alcalin,  c’csl-à-dire  ù  104". 

La  stérilisation  bactériologique  absolue  des  matières  fécales 
et  liquides  des  fosses  d’aisance,  principalement  lorsqu’elles  sont 
putréfiées  ou  mélangées  à  la  terre,  est  pratiquement  irréalisable, 
à  moins  d’élever  à  un  taux  considérable  et,  par  con.séqueiit,  fort 
coûteux,  la  proportion  des  désinfectants. 

A  des  doses  moyennes  et  acceptables  de  ces  derniers,  il  per¬ 
siste  toujours,  dans  tes  selles,  un  certain  nombre  de  bactéries, 
la  plupart  appartenant  au  genre  bacillaire  et  pourvues  de  spores, 
qui  fécondent  invariablement  les  milieux  de  culture,  La  nature  de 
ces  microbes  si  résistants  étant,  d’ailleurs,  inofiensive,  on  peut 
les  négliger  dans  la  pratique,  et  l’on  est  forcé  de  rechercher  seu¬ 
lement  une  désinfection  relative  qui,  tout  en  se  rapprochant  le 
plus  possible  de  la  désinfection  totale,  amènera,  du  moins,  sûre- 
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ment  la  mort  ;  1“  des  iiitcrobes  patliogènes  ;  du  bacillus  coli 
coramunis  ;  3**  des  bactéries  de  la  putréfaction. 

Le  meilleur  agent  de  la  désinfection  des  matières  fécales  et 
du  contenu  des  fosses  d’aisance  est  le  sulfate  de  cuivre.  En  24  heures 
on  obtient  une  désinfection  sullisante  avec  7  grammes  à  8  gr.  50 
de  sulfate  de  cuivre  pour  lOüO  centimètres  cubes  de  matières,  soit 
7  kil.  à  8  kil.  500  pour  1  mètre  cube. 

La  désinfection  des  selles  typhoïdiques  au  bout  du  même 
(emps,  s’obtient  avec  6  grammes  de  sulfate  de  cuivre  pour  1000  cen¬ 
timètres  cubes  de  déjections.  Celle  des  déjections  cholériques  ré¬ 
clame  4  grammes  de  sel.  Le'bacille  virgule  a  disparu  après  douze 
heures  d’action. 

Le  sulfate  de  cuivre  a  donc  de  grands  avantages  ;  il  coûte  très 
peu  ;  on  le  rencontre  partout  dans  les  campagnes,  enfin  il  n’est 
pas  dangereux. 

Une  bonne  solution  désinfectante  pour  les  selles  liquides  est 
encore  le  lait  de  chaux  égal  en  volume  à  2  pour  iOO.  Voici  la 
meilleure  fa<,“on  d’en  avoir  toujours  un  bien  actif  à  sa  disposition  : 

On  prend  de  la  cfiaux  do  bonne  qualité,  on  la  fait  se  déliter 
en  l’arrosant  petit  à  petit  avec  la  moitié  de  son  poids  d’eau.  Quand 
la  délitescence  est  cnoctuée,  on  met  la  poudre  dans  un  récipient 
soigneusement  bouché  et  placé  en  un  endroit  sec.  Comme  1  kilog. 
de  cliaux,  rjui  a  absorbé  500  grammes  d’eau  pour  se  déliter,  a 
acquis  un  volume  de  2  litres  200,  il  suffît  de  le  délayer  dans  le 
double  de  son  volume  d’eau,  soit  4  litres  400,  pour  avoir  un  lait 
de  cliaux  qui  soit  environ  à  20  pour  100.  Ce  lait  de  chaux  doit 
autant  que  possible  être  fraîchement  préparé;  on  peut  le  con¬ 
server  pendant  quelques  jours,  à  la  condition  de  le  maintenir 
dans  un  vase  bien  bouché,  —  Lorsqu’on  n’est  pas  sûr  de  la  qua¬ 
lité  du  lait  de  chaux  qu’on  a  à  sa  disposition,  on  peut  l’essayer 
en  l’ajoutant  aux  matières  û  désinfecter  jusqu'à  ce  que  le  mélange 
bleuisse  rapidement  le  papier  de  tournesol,  (i^roust. ) 

2.  Désinfection  par  la  chaleur.  —  La  désinfection  par  la 
chaleur  est  dos  plus  effîcacos.  Un  a  commencé  par  employer  les 
étuves  à  air  chaud,  mais  on  a  dû  y  renoncer:  parce  que  Miquel  a 
démontré  que  les  spores  de  plusieurs  bacilles  résistaient  plus  de 
2  heures  à  la  température  de  145®;  parce  que,  à  partir  de  120®,  les 
linges  de  toile  ou  de  laine  sont  détériorés  ;  enfin,  parce  que,  s’il 
s’agit,  par  exemple,  d’un  matelas,  la  température  ne  monte  dans 
son  intérieur  qu'à  GO®,  comme  le  prouve  un  thermomètre  maxîma, 
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tandis  que  celui  qui  est  dans  l’étuve  marque  130“,  donc  aucun 
fîermiî  se  trouvant  dans  l'intérieur  du  matelas  n’est  détruit. 

Les  étuves  à  air  chaud  devant  être  mises  de  côté,  on  a  recours 
aux  étuves  à  vapeur  sans  récession  ou  sous  pression.  Les  pre- 
mièreo  donnent  de  bons  résultats,  mais  elles  n’ollreiit  pas  la 
même  sécurité  que  les  secondes.  Citons  cependant  rétiiae  de  Flug^e 

(fig.  47)  qui  est  constituée  par  une 
chaudière  (1)  de  80  litres  cluiuH'ée  au 
gn/.,  au-dessus  de  laquelle  se  trouve 
un  cylindre  (2)  en  tôle,  portant  un  clia- 
piteau  conique  (3);  le  tout  est  fermé 
hermétiquement  par  des  obturateurs 
hydrauliques.  On  place  en  2,  pendant 
UTie  heure  et  demie  au  plus,  les  objets 
à  désinfecter. 

Ij'éluve  Thursfield  repose  sur  les 
mêmes  principes  avec  cette  dilTérence, 
qu’elle  est  montée  sur  un  chariot  per¬ 
mettant  de  la  transporter  d'un  endroit 
dans  un  autre  {(îg.  48),  Le  foyer  se 
trouve  en  1  ;  la  vapeur  se  forme  dans 
le  générateur  2,  passe  par  les  tuyaux 
3,  3,  3  dans  la  clianiLre  de  désinfection 
4  et  s’échappe  en  3  (fig.  49). 

Les  étuves  à  vapeur  sous  pression 
{fig.  50)  permettent  d'obtenir  en  un 
quart  d'heure  dans  tous  les  points, 
sans  exception,  de  l’objet  à  désinfecter 
la  température  de  1 10*  centigrade.  A 
cette  température  tous  les  microbes 
spécifiques  des  maladies  contagieuses 
sont  détruits,  ropération  se  fait  rapi¬ 
dement  sous  une  pression  assez  faible 
et  tous  les  objets  sont  réellement  désinfectés  sans  être  détériorés. 

«  Le  grand  modèle,  dit  Langlois,  de  l’étuve  Geneste  et  Her- 
sclier  cube  3  mètres  et  coûte  4000  francs  sans  la  chaudière  et 
5980  francs  avec  la  chaudière  et  tous  J  es  accessoires,  l.e  petit 
modèle  qui  cube  2  mètres  coûte  3300  francs  et  1  100  francs  de 
plus  avec  une  chaudière.  L’étuve  loconiobile  tout  agencée  coûte 
6700  francs. 


Fif».  -YI.  —  Kri’TR  DE  DhLSINPEC- 

nus  DB  pLDttGK.  —  L  Cltau- 
dière  en  cuivre  —  Cjltndre 
en  tôle  sunuonté  d'un  chapeau 
conique  3.  —  4,  Enveloppe  isû- 
iatite,  —  5.  Thcmioiuètre  indi¬ 
quant  Ja  tenipératnret  à  coté 
de  lui  on  voit  le  tujaiï  par  où 
s'échappe  la  vapeur*  —  6.  Indi* 
catenr  du  niveau*  —  7,  Appareil 
à  ga/* 
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«  Les  dépenses  journalières  du  fonctionnement  sont  pour  le 
grand  modèle  :  le  salaire  du  chaulleur  3  fr.  et  lüü  kilog.  de  ctiar- 


Fif?.  —  CûDPK  TTïANRVKRRALH: 

—  Étdvk  Thursfield,  t>K  l'rtuvr  TurR^FTRlJi.  —  J. 

Foyer.  —  '  9.  Générateur  de  la 
vapeur  —  3+  3,  3.  Tin^aux  par 
r  -  1  oü  passe  la  vapeur  avant  d'entrer 

nOn  fr»  oO  CG  (jUl  uOnnG  7  fr,  oO»  dans  la  chambre  do  dé*iinrcctioû 

i*our  ce  prix  on  peut  désinfecter  fiO  '*■  ^^hambrc  «lo  désinfection.  — 

‘  5.  Tu  van  permettant  à  la  va- 

inalclas  par  joiinice  de  dix  heures,  ce  peur  ie  s’échapper* 

(|ui  revient  à  Ofr.  13  par  matelas.  On 

peut,  dans  le  même  espace  de  temps,  désinfecter  200(1  kilog.  de 
vétemcnls,  linge,  couvertures,  etc,,  ce  qui  revient  à  un  peu  plus 


de  un  demi-centime  par  kilog.  Avec  l’étuve  locomobile,  les  frais 
sont  les  mêmes,  avec  les  étuves  à  vapeur  humide  sous  pres,sion, 
la  dépense  de  conihustible  est  trois  fois  moindre  qu’avec  celles  à 
courant  de  vapeur,  sans  compter  que  îa  désinfection  est  d’une 
elTicacité  bien  plus  absolue  avec  les  premières.  Cette  diminulioo 
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dans  les  frais  courants  compense  largement  la  différence  dans  le 
prix  d’achat.  » 

3-  Désinfection  des  locaux,  —  La  désinfection  du  sol  se  fait 

très  bien,  qu’il  s’agisse  d’un 

carrelage  ou  d’un  parquet, 

■ 

avec  la  lessive  bouillante 
(c’est  là  un  excellent  anti¬ 
septique  qu’on  peut  facile¬ 
ment  employer  à  la  cam¬ 
pagne);  avec  une  solution  de 
sublimé  corrosif  à  1  gram¬ 
me  pour  2000,  additionnée 
de  sel  marin  ou  d’acide 
tartrique  ;  avec  une  solu¬ 
tion  d’acide  phénique  de 
3  à  5  pour  100  ;  de  crésyl  à 
2  pour  100;  de  sulfate  de 
cuivre  à  5  pour  100. 

La  désinfection  des  murs  et  celle  des  meubles  qu’on  ne  peut 
passer  à  l’étuve  est  plus  diflicile.  On  peut  recourir  aux  solutions 
précédentes  qu’on  pulvérise  à  l’aide  du  projecteur  Loriot  (fig.  51), 
ou  du  pulvérisa¬ 
teur  Geneste  et 
Herscher  (fig. 

52). 

Vapeurs  sulfu¬ 
reuses.  —  Les 
fumigations  ga¬ 
zeuses  ont  joui 
d’une  grande  vo¬ 
gue,]  usqu’au  jour 
où  l’expérimen¬ 
tation  a  mon¬ 
tré  l’insufllsance 
de  leur  pouvoir 
germi  eide, Quand 
il  n’est  pas  pos¬ 
sible  de  recourir 

à  un  autre  mode  de  désinfection,  on  pourra  employer  les  vapeurs 
sulfureuses  ;  en  effet,  on  trouve  le  soufre  partout  et  l’opération 


Fig.  52.  —  Pulvérisateur  Geneste  et  lÏERScnEn, 


Fig.  51.  —  Projecteur  Loriot, 
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est  facile.  Voici  ia  manière  de  procéder:  on  prend  de  20  à 
30  grammes  de  soufre  par  mètre  cube  de  l’espace  à  désinfecter  ; 
on  le  met  dans  des  vases  en  fer  ou  en  terre  que  Ton  place  dans  un 
autre  grand  vase  ou  un  baquet  contenant  une  couche  d’eau  de 
5  centimètres,  et,  après  avoir  fermé  iiermétiquement  portes  et 
fenêtres,  défait  le  lit,  ouvert  les  armoires,  suspendu  le  linge,  on 
enflamme  le  soufre  en  allumant  un  peu  de  coton  imbibé  d’alcool 
et  mis  sur  le  soufre,  on  sort  aussitôt  et  on  ferme  la  porte,  sur  les 
joints  de  laquelle  on  colle  des  bandes  de  papier.  La  chambre  n’est 
ouverte  qu’au  moins  douze  heures  après. 

Vapeurs  d'aldéhyde  formique,  —  M.  Miquel  vient  de  faire  des 
recherches  sur  l’aldéhyde  formique.  Les  résultats  qu’il  a  obtenus 
sont  des  plus  encourageants,  d’après  Langlois,  et  tout  permet  de 
penser  que  l’application  de  ces  vapeurs  pourra  se  faire  dans  la 
médecine  rurale.  En  effet,  les  vapeurs  d’aldéhyde  formiquo  en 
solution  à  1  pour  100  ont  une  action  bactéricide  très  énergique, 
très  rapide,  et  réussissent  là  où  l’acide  sulfureux  et  la  pulvérisa¬ 
tion  de  sublimé  à  1  pour  1 000  ont  échoué.  Et  cela  parce  que,  outre 
leur  pouvoir  microbicide,  elles  possèdent  la  propriété  d’être  très 
pénétrantes  et  d’aller  détruire  tous  les  microbes  dans  les  coins  les 
plus  reculés. 

11  est  très  facile  d’opérer,  il  suffit  :  1°  d’asperger  et  arroser 
les  planchers  avec  une  solution  à  1  pour  100  ;  2®  d’exposer  les 
solutions  d’aldéhyde  (1  à  5  pour  100)  dans  des  cuvettes  de  bois,  de 
porcelaine  ou  de  grès  ;  3*^  de  comburer  lentement  l’alcool  méthy- 
lique  dans  des  lampes  spéciales,  entourées  d’une  toile  de  platine. 
Ce  désinfectant  réalise  aujourd’hui  les  desiderata  de  l’hygiéniste, 
il  est  efficace,  peu  coûteux,  facile  à  manier  et  non  toxique.  11  n’a 
que  le  défaut  de  laisser  une  odeur  persistante  après  la  désinfection. 

On  trouve  dans  le  commerce  des  fumigators  très  pratiques.  Ils 
sont  composés  d’un  récipient  en  fer-blanc  contenant  l’aldéhyde 
formique.  Ce  récipient  est  entouré  d’une  matière  combustible  qui 
se  consume  sans  flammes  et  dont  la  chaleur  très  élevée  vaporise 
le  désinfectant  qui  se  répand  dans  la  pièce. 

Le  chlore,  le  gaz  acide  chlorhydrique,  l’hypochlorite  de  soude, 
c’est-à-dire  l’eau  de  Javel  ordinaire,  peuvent  aussi  être  employés 
à  désinfecter  les  locaux  qui  n’ont  ni  meubles,  ni  tentures. 
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§  2.  —  Étiologie  et  prophylaxie  des  maladies  Infectieuses 

et  contagieuses  en  particulier. 

MaJadies  indigèites  :  fièvre  typhoïde;  typhus  exanthématique;  variole;  rougeole; 
scarlatine;  diphtérie;  tuberculose;  cancer;  malaria;  coqueluche;  fièvre  de 
Malte;  méningite  cérébro-spinale;  paral^'^sie  infantile;  paralysie  spinale  aigue 
de  l'adulte;  grippe;  oreillons:  érysipèle;  tétanos;  dysenteries;  ankylostomiase- 
—  Maladies  exotiques  :  choléra  asiatique;  peste;  fièvre  jaune;  lèpre;  maladie 
du  sommeil;  filariose*  —  Maladies  transmises  par  les  animaux  ou  zoonos  es  ; 
rage;  morve  et  fardn;  charbon*  —  Maladies  parasitaires  cutanées  :  teigne 
laveuse,  teigne  tonsurante,  pelade;  gale;  phtiriase, 

A.  —  MALADIES  INDIGÈNES 

1.  Fièvre  typhoïde.  —  Cette  maladie,  due  au  bacille  d'Eberth,  est 
(‘xtrêmement  contagieuse,  mais  très  évitable.  Le  microbe,  dans  la 
grande  majorité  des  cas,  est  véhiculé  par  Veau,  qui  est  contaminée 
[>ar  les  déjections  ou  les  urines  des  typhiques.  Cette  eau  souillée 
jiourra,  dans  certains  cas,  infecter  les  légumes  ou  les  fruits  des 
•■ulLures  maraîchères,  le  lait,  par  coupage  ou  par  l’intermédiaire 
lie  récipients  lavés  sans  précautions,  les  huîtres  des  parcs  situés 
près  des  houchesd’égout.  Les  mouches,  on  se  posant  sur  les  matières 
fécales,  se  gorgent  île  bacilles  et  contaminent  ensuite  les  aliments. 
Les  linges  des  typhiques,  maculés  de  matières,  souillent  les  mains 
lies  personnes  qui  soignent  ces  malades.  Enfin  les  porteurs  de 
germes,  c’est-à-dire  les  convalescents  de  fièvre  typhoïde,  qui  sont, 
en  apparence,  sains,  mais  qui  éliminent  une  grande  quantité  de 
bacilles  dans  leurs  matières  et  leurs  urines,  peuvent,  pendant  plu¬ 
sieurs  mois  et  quelquefois  plusieurs  années,  propager  la  maladie 
jiar  l’intermédiaire  de  leurs  mains  souillées. 

On  voit  comme  cette  grave  infection  se  transmet  facilement, 

'  mais  toujours  par  faute  d’hygiène,  La  prophylaxie  en  est  simple. 
II  ne  faut  jamais  boire  d'eau  dont  on  ignore  la  qualité,  si  ce  n’est 
bouillie  ou  stérilisée  y  ne  jamais  manger  d’huîtres,  à  moins  qu’elles 
ne  proviennent  de  parcs  surveillés  (une  bonne  précaution  est  de 
faire  dégorger  les  huîtres  pendant  un  temps  suffisant  dans  de  l’eau 
salée  pure)  ;  il  faut  faire  cuire  les  légumes  soigneusement,  laver  les 
fruits  à  grande  eau  pure,  faire  bouillir  le  lait  y  enfin  sc  laver  les 
mains,  car  la  typhoïde  est  la  maladie  des  mains  sales. 

La  prophylaxie  comprend,  en  outre,  V isolement  des  typhiques,  la 
désinfection  des  bassins,  cabinets  et  fosses  d’aisances,  qui  reçoivent 
les  selles  des  malades,  au  moyen  d’eau  de  Javel  ou  d’une  solution 
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de  sulfate  de  cuivre  (50  grammes  par  litre),  la  désinfection  des 
linges  et  des  effets  de  literie  au  moyen  de  l’étuve  à  vapeur,  la  désin¬ 
fection  des  locaux  par  les  vapeurs  de  formol  ou  les  pulvérisations 
de  sublimé  et  de  formol. 

Ces  précautions  sont  suffisantes  pour  éviter  la  maladie.  Cepen¬ 
dant,  la  meilleure  prophylaxie  consiste  dans  la  çaccination,  soit 
buccale,  soit  par  injection.  C’est  grâce  à  cette  vaccination  que  de 
graves  épidémies  ont  pu  être  évitées  dans  les  armées,  pendant  la 
dernière  guerre  (1914-1918). 

2.  Typhus  exanthématique.  —  Il  est  favorisé  par  l’encombrement, 
le  froid,  la  misère  et  la  famine.  Le  virus  est  un  microbe  filtrant, 
qui  est  inoculé  par  le  pou,  qui  s’est  infecté  en  piquant  un  typhique. 
Les  mesures  à  prendre  contre  cette  maladie  sont  V isolement  des 
malades,  la  désinfection  des  locaux,  du  linge,  des  vêtements,  et, 
surtout,  la  destruction  des  poux.  On  pourra  utiliser  aussi  la  séro¬ 
thérapie  préventive  à  l’aide  du  sérum  des  malades  convalescents 
et  guéris. 

3.  Variole.  —  La  variole  ou  petite  vérole  se  propage  par  l’air, 
les  objets,  les  murs  que  les  produits  émanant  d’un  varioleux 
ont  contaminés.  Elle  est  provoquée  par  un  virus  filtrant  qui  se 
trouve  dans  les  pustules  et  qui  est  facilement  transporté  un  peu 
partout  par  la  poussière  des  croûtes  qui  le  renferment.  —  Sa 
prophylaxie  réside  dans  la  vaccination  et  la  revaccination. 

Avant  la  découverte  de  la  vaccine  par  Jenner,  en  1796,  la 
terreur  ins  pii  ée  par  chaque  épidémie  de  variole  faisait  que  les 
parents  achetaient  à  prix  d’argent  l’avantage  d’exposer  à  la  con¬ 
tagion  leurs  enfants  qui  n’avaient  pas  encore  eu  la  variole.  Et 
cependant,  les  inconvénients  pouvaient  être  très  graves,  puisque, 
au  lieu  d’une  affection  bénigne  qu’on  désirait,  on  contractait 
quelquefois  une  variole  mortelle. 

h^noculation,  importée  en  Europe  par  lady  Montague,  consti¬ 
tua  un  grand  progrès.  Elle  consistait  à  faire  pénétrer  artificielle¬ 
ment  un  peu  de  pus  dans  un  organisme  non  préparé  à  l’évolution 
de  la  maladie  et,  si  on  avait  eu  soin  de  prendre  le  virus  sur  un 
sujet  atteint  d’une  variole  bénigne,  on  obtenait  chez  l’inoculé  une 
maladie  très  atténuée.  L’inoculation,  qui  se  pratiquait  depuis  un 
temps  immémorial  en  Chine,  en  Géorgie  et  dans  l’Orient,  fut 
donc  un  véritable  bienfait  pour  l’humanité. 

Cependant  la  vaccine  l’a  détrônée  et  avec  raison.  Celle-ci  est  la 
maladie  développée  chez  l’homme  par  l’inoculation  du  cow-pox 
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de  la  vache.  Depuis  que  Jenner  l’a  découverte,  die  a  prouvé  ce 
dont  elle  est  capable.  En  effet,  dans  tous  les  pays  où  on  applique 
rigoureusement  la  vaccination  et  la  revaccination,  la  variole  a  dimi* 
nué  dans  des  proportions  énormes  et  a  même  disparu.  En  Alle¬ 
magne,  où  elle  est  obligatoire,  il  n’y  a  eu  que  40  décès  pour  tout 
l’empire  en  1891.  En  Angleterre,  la  mortalité  est  encore  plus  faible, 
mais  elle  tend  à  augmenter,  parce  que,  depuis  1890,  certains 
districts  ont  suspendu  l’application  de  la  loi  sur  la  vaccination. 

11  faut  se  faire  revacciner  tous  les  dix  ans,  et,  quand,  au  bout 
d’une  de  ces  périodes,  l’opération  ne  réussit  pas,  il  est  prudent 
de  recommencer  tous  les  ans  jusqu’à  ce  qu’on  obtienne  le  résultat 
désiré.  Pour  éviter  d'inoculer  à  la  personne  à  vacciner  une  mala¬ 
die  existant  chez  le  sujet  vaccinifère,  il  faut  renoncer  à  la  vaccina¬ 
tion  <le  bras  à  bras  et  n’employer  que  le  vaccin  de  génisse.  Cet  ani¬ 
mal  n’étant  presque  jamais  tuberculeux  à  l’âge  où  on  l’utilise,  il 
n’y  a  pas  à  craindre  l’inoculation  de  la  tuberculose.  Il  est  aujour¬ 
d’hui  très  facile  à  tout  médecin,  même  dans  les  plus  petites  cam¬ 
pagnes,  de  se  procurer  du  bon  vaccin  de  génisse. 

4.  Rougeole,  —  Beaucoup  de  personnes  pensent  que  c’est  une 
m  iladie  nécessaire  et  bénigne.  Eh  bien,  nonl  ce  n’est  pas  une  mala¬ 
die  que  tout  enfant  doit  nécessairement  avoir,  et  elle  est  loin  d’être 
toujours  sans  danger.  Quand  une  infection  emporte,  en  moyenne, 
toutes  les  semaines,  à  Paris,  de  trente  ou  quarante  enfants,  on  ne 
peut  la  trouver  peu  grave,  La  complication  la  plus  redoutable  est 
la  broncho-pneumonie.  Il  faut  donc  tout  faire  pour  éviter  cette 
maladie,  dans  la  mesure  du  possible,  car  la  prophylaxie  en  est 
difficile. 

Elle  se  transmet  avant  l’éruption,  à  la  période  d’invasion,  au 
moment  du  coryza.  La  prophylaxie  se  résume  en  deux  mots  : 
isolement  et  chaleur.  Il  faudra  éviter  le  refroidissement  et  la  conta¬ 
gion  possible  par  le  voisinage  d’un  enfant  dont  les  yeux  pleurent 
et  le  nez  coule. 

Quand  la  maladie  sera  déclarée,  il  vaudra  mieux  ne  pas  envoyer 
le  malade  à  l’hôpital  où  les  complications  pulmonaires  sont  si 
fréquentes.  Le  germe  de  la  rougeole  étant  très  fragile,  la  désinfec¬ 
tion  n’est  pas  utile. 

5.  Scarlatine.  —  Elle  est  moins  fréquente  que  la  rougeole,  tantôt 
bénigne,  tantôt  grave.  albuminurie  en  est  la  complication  la 
plus  fréquente.  Cette  maladie  est  contagieuse  depuis  l’angine  ini¬ 
tiale  et  pendant  toute  la  convalescence,  jusqu’à  disparition  des 
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squames,  U  isolement  est  de  rigueur.  La  désinjection  de  tous  les 
objets  et  de  la  chambre  du  malade  doit  être  faite  très  soigneuse¬ 
ment.  Pour  éviter  que  les  squames,  très  contagieuses,  volent  et 
se  répandent  un  peu  partout,  disséminant  la  maladie,  il  est  bon  de 
vaseliner  la  peau  tous  les  jours.  On  enlève  la  vaseline  et  les  squames 
agglomérées  avec  des  tampons  de  ouate,  que  l’on  brûle  aussitôt. 
Avant  de  sortir,  le  convalescent  prendra  un  bain  savonneux. 

6,  Diphtérie.  —  Elle  est  due  au  bacille  de  I.affler,  qui  se  trouve 
dans  les  mucosités  de  la  gorge,  du  nez,  et  dans  les  fausses  mem¬ 
branes.  Elle  est  très  contagieuse  pendant  toute  la  maladie,  et,  même 
souvent,  pendant  la  convalescence  (porteurs  de  germes).  La  con¬ 
tagion  se  fait  soit  directement  d’enfant  à  enfant,  soit  indirectement 
par  les  poussières,  les  linges,  les  livres.  Comme  il  existe  des  cas 
frustres,  assez  nombreux,  où  le  diagnostic  est  difficile,  il  faut 
toujours  recourir,  dans  les  cas  douteux,  à  Vexamen  bactériologique. 
On  prélève  dans  la  gorge,  à  l’aide  d’un  écouvillon  stérilisé,  soit  des 
mucosités,  soit  des  parcelles  de  fausses  membranes,  que  l’on  dépose 
sur  du  sérum  solidifié,  coulé  dans  des  tubes  de  verre.  Ces  tubes, 
préparés  par  l’Institut  Pasteur,  se  trouvent  dans  toutes  les  phar¬ 
macies.  Le  sérum  constitue  un  milieu  de  culture  pour  les  bacilles, 
qui  se  développent  à  la  chaleur  de  l’étuve  et  que  l’on  pourra 
reconnaître  à  l’examen  microscopique. 

La  diphtérie  est  grave;  ses  complications  (croup,  broncho-pneu¬ 
monie)  sont  redoutables.  Heureusement,  nous  possédons  avec  le 
sérum  une  arme  puissants. 

Le  malade  doit  être  isolé  de  façon  absolue.  On  désinfectera, 
soigneusement,  tous  les  objets  mis  en  contact  avec  le  diphtérique. 
L’entourage  usera  de  gargarismes  antiseptiques,  et,  par  précaution, 
se  fera  injecter  5  centimètres  cube  de  sérum  antidiphtérique,  et 
sucera  des  comprimés  de  sérum  sec.  Le  convalescent,  qui  est  sou¬ 
vent  porteur  de  germes,  devra  sucer  les  mêmes  comprimés. 

A  la  campagne,  il  faudra  se  méfier  des  volailles  qui  présentent 
des  fausses  membranes  (diphtérie  aviaire). 

Le  meilleur  moyen  prophylactique  est  la  vaccination,  avec 
V anatoxine  de  Ramon,  qui  est  pratiquée,  actuellement,  dans  toutes 
les  écoles. 

7.  Tuberculose.  —  Cette  maladie  est  un  véritable  fléau  de  l’hu¬ 
manité.  Elle  est  extrêmement  contagieuse.  Le  bacille,  découvert 
par  Koch,  se  trouve,  en  abondance,  dans  les  crachats  tuberculeux. 
La  contagion  peut  se  faire  directement,  d’homme  à  homme,  par 
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la  projection  de  gouttelettes  très  fines  de  salive  que  le  phtisique 
lance  en  toussant,  ou  bien,  indirectement,  par  les  objets  souillés, 
par  les  crachats  ou  par  les  poussières  contenant  des  parcelles  de 
crachats  desséchés.  Cette  contagion  peut  se  faire  aussi  en  buvant 
du  lait,  non  bouilli,  de  vache  tuberculeuse,  ou  en  mangeant  de  la 
viande,  insuffisamment  cuite,  de  bœuf  ou  de  porc  malades.  Le 
chien  et  le  chat,  qui  ne  sont  pas  indemnes  de  cette  maladie,  peu  vent 
également  la  transmettre  à  l’homme. 

La  tuberculose  par  ingestion  est,  vraisemblablement,  la  plus 
fréquente.  Le  bacille  peut  être  introduit  dans  le  tube  digestif  soit 
par  des  aliments  souillés  de  poussières  ou  de  gouttelettes  bacilli¬ 
fères  {pain),  soit  par  l’aliment  lui-même  provenant  d’un  animal 
malade  {lait,  viande).  Les  bacilles  sont  d’abord  arrêtés  dans  les 
ganglions  et  de  là,  s’ils  rencontrent  des  circonstances  favorables, 
se  répandent  dans  l’organisme. 

La  prophylaxie  se  résume  dans  la  lutte  contre  le  bacille  et  dans 
la  défense  du  terrain. 

La  lutte  contre  le  bacille  visera  à  sa  destruction.  Il  faut  d’abord 
interdire  de  cracher  à  terre.  Le  tuberculeux  doit  expectorer  dans 
un  crachoir  en  verre,  muni  d’un  couvercle.  Ses  crachats  seront 
brûlés  tous  les  jours.  La  literie  et  les  vêtements  du  malade  seront 
désinfectés  et  on  supprimera  dans  sa  chambre,  pour  empêcher  la 
dissémination  du  microbe,  les  rideaux  et  les  tapis.  Le  contagieux 
doit  être,  de  préférence,  isolé  soit  dans  les  salles  spéciales  des 
hôpitaux,  soit  dans  les  sanatoria.  Pour  se  défendre  contre  le  bacille 
d’origine  animale,  il  ne  faudra  consommer  que  du  lait  bouilli,  et 
il  serait  souhaitable  qu’une  surveillance  très  sérieuse  des  laiteries 
soit  organisée.  La  viande  des  animaux  tuberculeux  ne  devra  pas 
être  utilisée.  En  France,  par  arrêté  du  29  septembre  1896,  cette 
viande  est  saisie  quand  elle  présente  des  s  gnes  caractérisés  de  cette 
maladie.  On  se  souviendra  que  l’on  peut  également  être  contaminé 
par  le  chien,  le  chat  et  le  perroquet  et  qu’il  faut  se  débarrasser 
des  animaux  suspects. 

Ces  diverses  précautions  réduiront,  dans  une  grande  proportion, 
les  causes  de  contagion,  mais  celle-ci  peut,  malgré  tout,  acciden¬ 
tellement  se  produire,  et  il  ne  faut  rien  négliger  pour  que  l’orga¬ 
nisme  puisse  résister  victorieusement  à  l’attaque  du  microbe. 

Il  faut  donc  fortifier  le  terrain,  car  il  joue  un  rôle  très  important 
dans  l’évolution  de  la  tuberculose.  L’homme  résiste  assez  bien  à 
l’infection  par  le  bacille  de  Koch,  tant  qu’aucune  cause  de  dé- 
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chéance  ne  vient  affaiblir  sa  résistance  physique.  Les  mauvaises 
conditions  d’hygiène,  une  nourriture  défectueuse.  Je  surmenage,  les 
privations,  et  surtout  l’alcoolisme,  sont  les  auxiliaires  de  cette 
terrible  maladie.  11  ne  faut  donc  pas  oublier,  non  plus,  que  la  tuber¬ 
culose,  à  son  début,  est  curable.  En  effet,  il  n’est  pas  rare,  en  autop¬ 
siant  des  vieillards,  de  trouver  de  petites  lésions  tuberculeuses 
guéries,  dans  une  proportion  de  60  %. 

Quels  sont  donc  les  moyens  qui  empêcheront  la  diminution  de 
résistance  de  l’organisme? 

Le  logement  a  une  granle  importance.  On  a  pu  dire,  avec  raison, 
que  la  tuberculose  était  la  maladie  du  taudis.  Un  logement  mal 
tenu,  surpeuplé,  sans  air  et  sans  lumière,  est  une  cause  de  mau¬ 
vaise  santé.  Une  nourriture  insuffisante  ou  de  qualité  inférieure  fait 
lléchir  l’organisme.  S’il  est  utile  d’habiter  des  pièces  bien  aérées  et 
ensoleillées,  il  n’est  pas  moins  important  de  se  nourrir  de  façon 
saine  et  abondante.  Une  vie  bien  réglée  et  exempte  de  fatigue  et 
de  tous  excès  est  indispensable,  aussi,  au  bon  équilibre  physique. 
Combieu  de  personnes  ruinent  leur  santé  par  des  veilles  trop 
prolongées,  consacrées  au  plaisir,  qui  les  privent  du  bon  sommeil 
réparateur!  Combien  de  jeunes  femmes,  par  souci  d’élégance,  ne 
s’alimentent  pas  suffisamment,  et  s’affaiblissent  progressivement 
jusqu’au  jour  où  elles  sont  la  proie  «  d’un  mauvais  rhume  ». 

La  lutte  contre  Valcoolisme  ne  sera  jamais  trop  sévère,  car, 
comme  l’a  dit  justement  Lan douzy  :  L’afcoof  fait  le  lit  de  la  tuber¬ 
culose. 

Enfin,  il  ne  faut  pas  oublier  que  la  tuberculose  congénitale  est 
d’une  excessive  rareté,  et  que  l’on  peut  admettre  que  l’enfant 
ne  naît  pas  tuberculeux,  mais  qu’il  est  prédisposé,  plus  qu’aucun 
autre,  à  cette  maladie,  lorsque  ses  parents  en  sont  atteints.  Si  la 
mère  est  tuberculeuse,  elle  ne  doit  pas  allaiter.  L’enfant  sera  nourri 
artificiellement.  Pour  éviter  toutes  les  chances  de  contagion  et 
fortifier  le  terrain,  on  l’éloignera,  autant  que  possible,  de  la  famille, 
et  on  l’enverra  à  la  campagne.  Comme  nous  l’avons  dit,  dans 
un  autre  chapitre,  il  sera  bon  de  le  vacciner  contre  cette  terrible 
maladie,  surtout  s’il  ne  peut  être  soustrait  au  foyer  contagieux. 
On  emploiera  pour  cela  le  vaccin  de  Calmette- Guérin  que  l’on  fera 
absorber  à  l’enfant  dès  les  premiers  jours  de  sa  naissance. 

8.  Cancer.  —  Cette  maladie,  à  mortalité  élevée,  devient  de  plus  en 
plus  fréquente.  Nous  savons  peu  de  chose  sur  son  origine.  Le  cancer 
est-il  dû  à  un  microbe,  â  un  agent  virulent?  N’est-il  qu’une  anar- 
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chie  cellulaire,  consécutive  à  des  troubles  humoraux?  En  un  mot, 
est-il  contagieux  ?  La  réponse,  à  l’heure  actuelle,  n’est  pas  encore 
faite.  On  n’a  pas  pu,  jusqu’alors,  inoculer  le  cancer,  comme  on 
inocule  une  maladie  microbienne. 

Ce  que  nous  savons,  cependant,  c’est  qu’une  tumeur  cancéreuse 
peut  être,  dans  certaines  conditions  expérimentales,  transplantée, 
greffée,  d’un  animal  à  un  autre.  Cette  parcelle  de  tumeur  continuera 
quelquefois  à  se  développer.  Mais  il  n’y  a  pas,  à  proprement  parler, 
infection,  c’est-à-dire  transformation  d’un  tissu  normal  en  tissu 
pathologique,  c’est  seulement  la  parcelle  qui  évolue,  et  non  le  tissu 
sain  de  l’animal  greffé  qui  se  transforme.  Ce  mode  de  transmission 
du  cancer  peut-il  se  faire  d’homme  à  homme  dans  les  conditions 
habituelles  de  la  vie  ?  C’est  peu  probable. 

Ce  que  nous  savons  aussi,  c’est  qu’il  existe  des  causes  favori¬ 
santes  du  cancer.  Le  climat,  le  sol,  le  régime  alimentaire,  la  façon 
de  vivre  ont  une  influence.  On  a  remarqué  que  les  tumeurs  cancé¬ 
reuses  sont  plus  fréquentes  dans  les  villes  qu’à  la  campagne,  dans 
certaines  villes  (Saint-Etienne)  que  dans  d’autres,  dans  le  Nord 
que  dans  le  Midi.  Le  sexe  féminin  y  est  plus  sensible.  Toutes  les 
causes  d'irrUaiion  répétée  prédisposent  au  cancer.  Les  ouvriers  qui 
manipulent  le  goudron,  le  pétrole,  l’aniline  en  sont  des  exemples. 
Dans  les  laboratoires,  on  est  parvenu  à  produire  des  cancers  cuta¬ 
nés  chez  les  souris  par  des  badigeonnages  répétés  de  la  peau  au 
goudron.  C’est  pour  ces  mêmes  raisons  d’irritation  fréquente  que 
cette  maladie  se  développe  surtout  dans  le  tube  digestif,  exposé 
aux  traumatismes  {parasites  intestinaux,  constipation),  et  aux  inflam¬ 
mations  chroniques,  sur  la  langue  et  les  lèvres  des  fumeurs,  sur 
les  plaques  de  îeucoplasie,  dans  l’utérus  {congestion,  méirite),  sur 
le  visage  des  vieilles  gens  dont  la  peau  est  irritée  par  la  saleté. 

Les  règles  d’hygiène  découlent  naturellement  de  ce  que  nous 
venons  de  dire.  Quoique  la  contagion  soit  douteuse,  il  sera  prudent 
de  prendre  avec  les  cancéreux  les  mêmes  précautions  dont  on  use 
habituellement  avec  les  malades  présentant  des  plaies  suppurantes. 
On  évitera  toutes  les  causes  répétées  d’irritation.  La  peau  sera 
tenue  très  proprement  ;  les  aliments  susceptibles  de  produire  une 
inflammation  des  voies  digestives  seront  évités  ;  on  se  débarrassera, 
à  l’aide  de  vermifuges,  des  parasites  intestinaux  ;  le  fumeur  résis¬ 
tera  le  plus  possible  à  sa  passion,  et,  par  précaution,  variera  la 
position  de  la  pipe  ou  de  la  cigarette  sur  la  lèvre.  Toute  plaie  super¬ 
ficielle  {crevasses  des  seins),  toute  inflammation  temlant  à  la  chro- 
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nicité  (métriley  calculs  biliaires),  devront  être  soignées  avec  persé¬ 
vérance, 

La  prophylaxie  du  cancer  visera  les  manijestations  précaricéreuses. 
Nous  entenions  par  là  les  néo formations  bénignes  qui  peuvent  deve¬ 
nir  malignes,  c’est-à-dire  cancéreuses,  à  la  longue,  comme  les  adé¬ 
nomes  du  sein,  les  angiomes,  les  papillomes,  les  verrues,  les  ulcéra¬ 
tions,  les  polypes,  les  fibromes.  Il  vaut  mieux  s’en  débarrasser 
chirurgicalement.  Il  est  inutile,  en  effet,  de  garder  une  graine  à 
cancer, 

Kt  voici,  pour  finir,  quelques  conseils  de  la  plus  haute  impor¬ 
tance.  Toute  plaie  qui  ne  guérit  pas  dans  les  délais  normaux,  toute 
Iiémorragie  utérine  survenant  après  la  ménaupose,  tout  suinte¬ 
ment  sanguin  persistant  de  l’anus,  toute  grosseur  insolite  devront 
éveiller  l’attention,  car  le  cancer  pris  au  début  alors  qu’il  n’a 
pas  encore  essaimé  dans  le  torrent  sanguin  —  est  guérissable. 
Attendre  dans  ce  cas,  c’est  signer  son  arrêt  de  mort. 

9.  Coqueluche.  —  Cette  maladie,  comme  la  rougeole,  est  très 
contagieuse  pendant  la  période  d’infection  et  avant  les  quintes, 
c’est-à-dire  avant  le  diagnostic.  La  prophylaxie  est  donc  très  diffi¬ 
cile.  Il  est  préférable  d’isoler  les  malades. 

10.  Fièvre  de  Malle,  —  Cette  fièvre  est  due  à  un  cocco-bacille. 
L’homme  se  contamine  par  l’ingestion  de  lait  ou  de  fromage  pro¬ 
venant  de  chèvres  infectées.  La  prophylaxie  consiste  dans  la 
cuisson  du  lait  de  chèvres. 

11.  Méningite  cérébro-spinale.  — Maladie  saisonnière  faisant  son 
apparition  surtout  en  hiver  et  au  printemps.  Les  personnes  vivant 
en  collectivité,  comme  les  collégiens  et  les  soldats,  en  sont  spécia¬ 
lement  atteintes.  Le  microbe  est  un  méningocoque  qui  existe  dans 
le  rhino-pharynx  et  le  liquide  céphalo-rachidien  des  malades.  Il 
peut  y  persister  fort  longtemps  après  la  guérison  du  porteur,  qui 
deviendra  une  cause  de  contagion  pour  l’entourage.  La  prophylaxie 
consiste  à  isoler  rigoureusement  les  malades  et  à  dépister,  par  les 
examens  de  laboratoire,  les  porteurs  de  germes.  Les  personnes  qui 
ont  approciié  le  contagieux  devront  faire  une  désinfection  soignée 
de  leur  rhino-pharynx  à  l’aide  de  badigeonnages  à  la  glycérine 
iodée  à  1  pour  3  et  de  gargarismes  d’eau  oxygénée  à  1  pour  10, 

12.  Paralysie  infantile  et  paralysie  aiguë  spinale  de  l'adulte.  — 
Ces  paralysies  sont  caractérisées  par  une  période  aiguë  fébrile, 
accompagnée  de  paralysie  et  suivie  d’atrophie  chronique  partielle. 
La  contagion  est  directe,  par  les  malades  et  les  porteurs  de  germes, 
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ou  indirecte,  par  les  objets  souillés.  Le  virus,  qui  siège  dans  le 
système  nerveux,  s’extériorise  par  la  salive  et  les  produits  buccaux. 

Pour  se  préserver  de  ces  graves  maladies,  il  faudra  isoler  les 
malades,  désinfecter  tous  les  objets  qui  leur  auront  servi  ou  qui  se 
seront  trouvés  dans  leurs  chambres.  Les  personnes  de  l’entourage 
devront  faire  une  antiseptie  sérieuse  de  leurs  cavités  naturelles. 

13.  Grippe.  Influenza.  —  La  grippe  ou  influenza  serait  due  au 
coccobacille  de  Pfeiffer.  Au  xviii®  siècle,  il  y  eut  des  épidémies  nom¬ 
breuses.  En  1889-90,  soixante-quinze  pour  cent  de  la  population 
on  France  fut  atteinte.  En  1918,  elle  sévit  encore  avec  une  certaine 
force. 

Cette  maladie  est  redoutable  par  ses  complications  pulmonaires. 
La  contagion  se  fait  par  l’intormédiaire  des  mucosités  naso-bucco- 
pharyngées.  La  prophylaxie  est  diflicile.  En  période  de  grippe,  il 
est  utile  de  se  désinfecter  soigneusement  le  nez  et  la  gorge  (pom¬ 
mades  antiseptiques,  gouttes  d’argyrol,  gargarismes). 

14.  Oreillons,  —  Le  germe  existe  dans  les  mucosités  buceo- 
pharyngées.  11  faut  isoler  le  malade,  et  l’entourage  doit  prendre  les 
mêmes  précautions  que  pour  J’influenza, 

15.  Érysipèle.  —  Cette  inflammation  aiguë  du  derme  peut  être 
très  grave  lorsque  le  microbe,  le  streptocoque  pyogène,  passe  dans 
le  sang  et  détermine  ce  que  l’on  appelle  une  septicémie.  La  conta¬ 
gion  peut  se  faire  par  l’intermédiaire  des  poussières,  des  linges,  ou 
directement,  par  contact  avec  les  malades.  Le  streptocoque  peut 
rester  longtemps  virulent  dans  les  fosses  nasales  et  la  gorge  des 
convalescents. 

Il  faut  isoler  les  malades  jusqu’à  disparition  des  squames,  et 
désinfecter  ensuite  les  locaux,  les  linges  et  tous  les  objets  touchés 
par  le  malade.  Pour  l’entourage,  antiseptie  des  cavités  naturelles 
(gorge,  nez). 

16.  Tétanos.  ■ —  Terrible  maladie  due  au  bacille  de  Nicoïaîer,  qui 
existe  dans  le  sol.  Toute  plaie  souillée  do  terre  doit  être  soigneuse¬ 
ment  nettoyée,  et  il  est  indispensable  de  pratiquer  une  injection 

'  de  sérum  antitétanique  dans  les  cas  douteux. 

17.  Dysenteries. — Les  dysenteries,  qui  sont  un  état  inflammatoire 
<iu  gros  intestin,  sont  provoquées  par  différents  parasites  ou  micro¬ 
bes.  Nous  n’envisagerons  ici  que  la  dysenterie  amibienne,  due  à 
Vamœba  dysenteriae,  et  la  dysenterie  bacillaire  due  au  bacille  de 
Shiga  ou  de  Flexner.  Ces  deux  formes  de  dysenterie  sévissent  sur¬ 
tout  dans  les  pays  tropicaux,  mais  des  foyers  endémiques  existent 
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aussi  en  Europe,  et,  en  particulier,  en  France.  La  contagion  se  fait 
par  l’eau  souillée  de  matières  fécales  et  par  les  aliments  contaminés, 
ou  bien  directement  d’homme  à  homme. 

Les  règles  de  prophylaxie  de  la  typhoïde  s’appliquent  aux  dysen¬ 
teries.  On  ne  saurait  trop  prendre  de  précautions,  surtout  dans 
les  pays  chauds,  car  ce  sont  des  maladies  graves,  très  longues  à 
guérir,  et  quelquefois  mortelles. 

Quand  on  est  en  présence  d’une  dysenterie,  il  est  indispensable 
de  déterminer  l’agent  pathogène  par  Vexamen  des  selles  ;  la  théra- 
peutique  est,  en  effet,  différente  suivant  que  l’on  a  affaire  aux 
amibes,  justiciables  de  l’émétine  et  des  arsenicaux,  ou  au  bacille 
de  Shiga,  que  l’on  combat  par  la  sérothérapie  {sérum  anti bacillaire 
de  l’Institut  Pasteur), 

18.  Ankylostomiase  ou  anémie  des  mineurs.  —  Anémie  profonde 
causée  par  la  présence  dans  l’intestin  grêle  d’un  ver  parasite 
{ankylostoma).  La  contagion  se  fait  principalement  par  voie  cuta¬ 
née;  les  larves  pénètrent  par  les  follicules  pileux.  La  prophylaxie 
consiste  dans  l’assainissement  des  mines  qui  comprend  le  dessè¬ 
chement  et  la  oeniüation  (les  larves  ne  peuvent  vivre  que  dans 
la  terre  humide  et  à  une  température  de  25  à  30®)  ;  dans  les  instal¬ 
lations  hygiéniques  (tinettes  mobiles  au  fond  de  la  mine)  ;  dans 
V isolenimt  des  mineurs  infectés. 

19.  Malaria.  Fièvre  des  marais.  —  Transmise  par  un  moustique 
(r anophèle),  qui,  en  piquant,  inocule  V hématozoaire  de  Laoeran, 
parasite  du  sang.  Les  mesures  prophylactiques  sont  exposées  en 
détail  au  commencement  de  ce  volume  (p.  22). 


B.  —  MALADIES  EXOTIQUES 

Quelques-unes  de  ces  maladies  n’existent  que  dans  les  pays 
chauds  (filariose,  fièvre  jaune)  ^  certaines,  cependant,  peuvent  être 
contractées  en  Europe,  parce  qu’elles  y  sont  importées  par  des 
malades  (choléra),  ou  par  leur  agent  de  dissémination  {peste,  par 
les  rats  des  navires),  ou  bien  parce  qu’il  persiste  des  foyers  endé¬ 
miques  {lèpre). 

1.  Choléra.  —  Tl  est  caractérisé  par  une  diarrhée  profuse,  causée 
par  le  vibrion  de  Koch  ou  bacille  virgule.  Il  existe  à  l’état  endémique 
dans  l’Inde,  et  c’est  de  là  que  sont  parties  toutes  les  épidémies. 
Le  choléra  fit  son  apparition  en  Europe  en  1823,  revint  en  1830, 
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en  1847,  en  1873.  En  1883,  il  envahit  le  littoral  méditerranéen 
(Toulon).  De  1900  à  1905,  une  grande  épidémie  s’étendit  à  toute 
rAsie,  pénétra  jusqu’en  Russie  et  en  Allemagne.  En  1907-1908, 
de  nombreux  cas  furent  constates  en  Russie,  Quelques  cas  furent 
signalés  en  1910  à  Marseille.  Enfin,  en  1911,  l’Italie  fut  éprouvée. 

Cette  maladie  est  un  des  grands  fléaux  de  l’humanité  ;  elle 
entraîne  une  mortalité  considérable.  Elle  a  été  importée  dans  nos 
régions  par  voie  de  terre  et  par  voie  maritime.  La  contagion  se 
fait  par  contact  avec  les  malades  ou  par  rintcrmédiaire  des  objets 
souillés  des  déjections  et  des  vomissements  des  cholériques.  Les 
mouches  peuvent  transporter  le  germe.  Les  légumes  crus  conta¬ 
minés  transmettent  la  maladie.  Mais  le  mode  le  plus  fréquent  de 
contagion  est  par  l’eau,  comme  pour  la  fièvre  typhoïde.  Les  por¬ 
teurs  de  germes,  au  microbisme  latent,  constituent  aussi  un  danger. 

Les  mesures  de  prophylaxie  exigent  V isolement  absolu  des  ma¬ 
lades,  la  désinfection  rapide  des  déjections  et  des  objets  souillés, 
la  surveillance  des  convalescents,  l’observance  stricte  de  Vhygiène 
alimentaire  {eau  bouillie,  aliments  bien  cuits).  La  vaccination  pré¬ 
ventive  est  indispensable,  quand  on  doit  voyager  ou  résider  dans 
les  régions  où  il  existe  des  foyers  de  contagion. 

Enfin,  il  est  nécessaire  de  prendre  des  mesures  de  défense  qui 
consistent  : 

Dans  rinde,  à  restreindre  les  pèlerinages,  nettoyer  les  villes, 
surveiller  le  transport  des  malades  et  éviter  l’encombrement  des 
locaux  ; 

A  placer  des  postes  sanitaires  dans  les  régions  limitrophes  de 
rinde,  d’un  côté,  en  Asie,  et  en  Europe  de  l’autre,  pour  limiter 
le  foyer  près  de  son  point  de  départ  par  terre  (quand  l’Europe  est 
envahie,  les  cordons  sanitaires  sont  très  difficiles  à  appliquer  et 
peu  efficaces)  ; 

A  faire  surveiller  la  route  de  mer  par  des  médecins  échelonnés 
sur  certains  points  du  Levant,  à  assainir  et  à  désinfecter  les  navires 
au  départ  et  pendant  la  traversée  ; 

A  établir  des  quarantaines,  seulement  4  défaut  des  mesures 
précédentes. 

2.  La  peste,  —  La  peste  est  la  plus  meurtrière  des  maladies.  Elle 
se  présente  sous  trois  formes  : 

1°  La  peste  bubonique,  la  plus  fréquente  et  aussi  la  moins  grave, 
entraîne  cependant  une  mortalité  de  70  %  ; 

2°  La  peste  pneumonique,  avec  une  mortalité  de  99  à  100  %\ 
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3°  La  peste  scepticémique,  qui  est  foudroyante,  parfois  Itiémor- 
lagiquc  (peste  noire  du  xi\^  siècle). 

Elle  existe  depuis  l’antiquité  la  plus  reculée  ;  Thucydide  a 
décrit  la  peste  d’Athènes,  Au  xiv®  siècle,  l’Europe  perdit,  en  trois 
ans,  la  moitié  de  ses  habitants  (vingt-trois  millions  de  décès), 
L’Asie  eut  encore  plus  de  victimes.  La  peste  fit  de  nombreux 
retours  aux  xvii®  et  xvrii®  siècles.  La  dernière  grosse  épidé¬ 
mie  massive  eut  lieu  en  1910  et  ravagea  la  Mandchourie.  Depuis  le 
xviiie  siècle,  on  a  signalé,  en  Europe,  quelques  cas  isolés,  mais  pas 
d’épidémies. 

Le  bacille  fut  découvert  par  Yersin.  Ce  sont  les  rats  qui  en  sont 
les  propagateurs  et  les  paces  qui  le  transmettent.  Celles-ci  s’infec¬ 
tent  en  piquant  les  rats  pesteux  et  contaminent,  ensuite,  par  de 
nouvelles  piqûres  les  rats  et  l’homme.  La  base  de  la  prophylaxie 
est  la  destruction  des  rats.  Les  personnes  atteintes  de  peste  seront 
isolées.  Les  cadavres  seront  placés  dans  des  bières  absolument 
étanches.  Les  crachats  des  malades  atteints  de  la  forme  pneumo¬ 
nique  seront  détruits  avec  le  plus  grand  soin.  La  désinfection  des 
linges  et  des  locaux  sera  de  rigueur.  Enfin,  comme  moyen  pré¬ 
ventif,  il  y  a  le  sérum  de  Yersin  et  le  oaccin  de  Besredka.  Il  reste 
encore  à  signaler  les  mesures  internationales.  Les  navires  infestés 
de  peste  seront  désinfectés,  la  destruction  des  rats  du  bord  sera 
effectuée  et  tous  les  passagers  suspects  seront  mis  en  quarantaine. 

3.  La  fièore  jaune.  —  Originaire  des  Antilles  et  de  la  côte  du 
Mexique,  elle  s’est  étendue  sur  le  littoral  de  l’Amérique  du  Sud, 
au  Brésil.  Elle  fit  dos  incursions  en  Afrique  (au  Sénégal  et  au  Niger). 
En  Europe,  on  n’en  a  signalé  que  quelques  cas  isolés. 

La  forme  grave  de  cette  infection  se  compose  de  vomissements 
de  sang  noir,  qui  lui  ont  valu  le  nom  de  vomiio  fiegro.  C’est  une 
maladie  des  quartiers  sales  des  villes  situées  sur  les  côtes,  dans  les 
régions  chaudes.  Elle  n’atteint  pas  les  endroits  élevés  et  ne  se 
contracte  pas  le  jour.  La  raison  en  est  que  le  virus  filtrant  de  la 
fièvre  jaune  est  transmis  par  la  piqûre  d’un  moustique,  lestegomya 
fasciata,  qui  se  déplace  très  difficilement  en  hauteur  et  ne  sort  que 
la  nuit.  La  prophylaxie  consistera  uniquement  dans  la  lutte  contre 
le  moustique,  exactement  comme  dans  le  paludisme.  Quand  des  ca^ 
de  fièvre  jaune  ont  été  signalés  sur  un  bateau,  on  doit  procéder  à 
bord  à  l’extermination  des  moustiques, 

4.  La  lèpre.  —  L’Inde  anglaise  est,  actuellement,  le  foyer  le  plus 
important  de  lèpre.  Viennent  ensuite  le  Japon,  l’Indochine  fran* 
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çaise,  Madagascar.  En  France,  il  subsiste  quelques  foyers,  en  Bre¬ 
tagne,  en  Languedoc,  en  Béarn  et  sur  la  côte  méditerranéenne, 
mais  ils  sont  peu  importants. 

Cette  maladie  est  souvent  importée  par  la  voie  des  mers.  Hansen 
en  découvrit  le  bacille,  qui  est  très  voisin  de  celui  de  la  tuberculose. 
Les  malades  présentant  des  tubercules  cutanés  ulcérés  sont  très 
contagieux.  Le  mode  de  transmission  do  cotte  infection  n’a  pu 
être  établi  d’une  façon  absolue  ;  les  lépreux  doivent  être  isolés.  Il 
est  regrettable  que,  en  France,  ils  puissent  circuler  librement. 

5.  La  maladie  du,  sommeil.  —  Cette  maladie  est  due  à  la  présence 
dans  le  sang,  puis  dans  le  liquide  céphalo-rachidien,  de  protozoaires, 
les  trypanosomes.  Elle  existe  à  l’état  endémique  dans  la  zone  tropi¬ 
cale  du  continent  africain.  Le  protozoaire  est  inoculé  par  la 
mouche  tsé-tsé.  La  prophylaxie  consistera  à  détruire  l’agent  vecteur, 
la  mouche,  ou,  mieu.x  encore,  les  pupes,  en  comblant  et  en  asséchant 
toutes  les  mares  et  les  eaux  stagnantes.  Les  malades  seront  isolés. 
Les  personnes  indemnes  éviteront  la  piqûre  des  tsé-tsé,  en  par¬ 
courant  de  préférence  la  nuit  les  endroits  où  les  mouches  sont  signa¬ 
lées,  et  en  apposant  des  grillages  métalliques  aux  portes  et  aux 
fenêtres  des  habitations, 

6.  La  filariose.  —  Cette  maladie  est  causée  par  un  petit  ver, 
vivant  dans  les  vaisseaux  lymphatiques,  et  qui,  en  interrompant 
leur  circulation,  entraîne  une  dilatation  énorme  de  ces  vaisseaux 
et  un  épaississement  considérable  de  la  peau  {éléphantiasis).  Rare 
en  Europe,  c’est  une  maladie  des  régions  tropicales.  Le  parasite 
est  inoculé  par  la  piqûre  de  divers  moustiques,  La  prophylaxie 
sera  la  même  que  eelle-Uu  paludisme  et  de  la  fièvre  jaune. 

C.  —  MALADIES  TRANSMISES  PAR  LES  ANIMAUX 

OU  ZOONOSES 

1.  Rage.  —  La  rage  se  transmet  par  une  véritable  inocula¬ 
tion  due  surtout  à  la  morsure  d’un  animal  enragé,  chien,  chat, 
loup,  cheval,  âne.  Mais  la  morsure  n’est  pas  nécessaire,  ÎI  suffit 
que  la  bave  soit  appliquée  sur  une  plaie  ou  une  simple  érosion 
de  la  peau.  Le  traitement  de  la  rage  institué  par  Pasteur  est  cura¬ 
tif.  On  pourra  peut-être  bientôt  tenter  la  vaccination  préventive 
des  chiens.  En  attendant,  la  meilleure  prophylaxie  consiste  à  bien 
surveiller  les  animaux,  à  leur  appliquer  la  muselière  et  à  abattre 
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impitoyablement  tout  chien  errant.  Voici  quelques-unes  des 
mesures  sanitaires  prises  par  l’autorité  à  Tégard  de  la  rage  et 
qu’il  est  bon  de  connaître  ; 

;(  La  rage,  lorsqu'elle  est  constatée  chez  les  animaux,  de  quelque 
espèce  qu’ils  soient,  entraîne  l’abatage,  qui  ne  peut  être  différé 
sous  aucun  prétexte, 

«  Les  chiens  et  les  chats  suspects  de  rage  doivent  être  immé¬ 
diatement  abattus. 

•«  Le  propriétaire  de  l’animal  suspect  est  tenu,  même  en  l’ab¬ 
sence  de  l’ordre  des  agents  de  l’administration,  de  pourvoir  à 
r accomplissement  de  cette  prescription,  »  (Loi  du  21  juillet  1881.) 

«  'Fout  chien,  circulant  sur  la  voie  publique,  en  liberté  ou 
tenu  en  laisse,  doit  être  muni  d’un  collier  portant  gravés  sur  une 
plaque  de  métal  les  noms  et  demeure  de  son  propriétaire. 

«  Les  chiens  trouvés  sur  la  voie  publique  sans  collier  et  les 
chiens  errants,  même  munis  du  collier,  sont  saisis  et  mis  en  four¬ 
rière.  Ceux  qui  n’ont  pas  de  collier  et  dont  te  propriétaire  est 
inconnu  dans  la  localité  sont  abattus  sans  délai.  »  (Règlement 
d’administration  publique  de  1882.) 

«  L’autorité  administrative  pourra,  lorsqu’elle  croira  cette 
mesure  utile,  particulièrement  dans  les  villes,  ordonner  par  arrêté 
que  tous  les  chiens  circulant  sur  la  voie  publique  soient  muselés 
ou  tenus  en  laisse. 

«  Lorsqu'un  cas  de  rage  a  été  constaté  dans  une  commune,  le 
maire  prend  un  arrêté  pour  interdire,  pendant  six  semaines  au 
moins,  la  circulation  des  chiens,  à  moins  qu’ils  ne  soient  tenus  en 
laisse. 

«  La  même  mesure  est  prise  pour  les  communes  qui  ont  été 
parcourues  par  un  chien  enragé.  « 

Si  toutes  ces  sages  prescriptions  étaient  rigoureusement  appli¬ 
quées,  on  ne  verrait  plus  un  seul  cas  de  rage,  comme  cela  est 
arrivé  en  Prusse  et  en  Bavière. 

2.  Morve  et  jarcin.  —  Ces  deux  maladies  constituent  une 
seule  et  même  alfection  sous  deux  espèces  différentes  ;  elles  atta¬ 
quent  surtout  le  cheval  et  quelquefois  l’âne.  Fort  contagieuses, 
elles  se  transmettent  à  l’homme  qui  approche  tout  animal  malade, 
et  il  en  meurt  toujours.  Tout  cheval  morveux  doit  être  déclaré  et 
abattu  sans  le  moindre  délai  ;  tout  cheval  suspect  sera  soumis  à 
l’épreuve  de  la  malléine  ;  enfin  il  faudra  désinfecter  complètement, 
3.  Charbon.  Cette  maladie,  appelée  aussi  pustule  maligne. 
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œdème  malin,  sang  de  rate,  est  due  au  bacille  anthracis,  dont  les 
spores  sont  très  résistantes  et  qui  reste  dangereux  pendant  des 
années.  Les  cadavres  des  animaux  ciiarbonneux,  comme  le  mouton, 
la  chèvre,  le  cheval,  les  bovidés,  contiennent  ces  spores  en  quantités 
nombreuses,  et  celles-ci  peuvent  être  amenées  à  la  surface  par 
les  vers  de  terre.  On  les  trouve  aussi  dans  la  peau  et  les  crins  des 
animaux  malades.  La  contagion  se  fait,  soit  par  la  peau,  soit  par 
les  muqueuses  excoriées,  soit  par  ingestion  de  viandes  contaminées, 
soit,  enfin,  par  inhalation  de  poussières.  Les  bouviers,  les  bouchers, 
les  tanneurs,  les  peaussiers,  les  trieurs  de  laine,  les  matelassiers  y 
sont  particulièrement  exposés.  La  prophylaxie  consistera  dans 
V incinération  des  calavres  des  animau.x  charbonneux.  La  peau, 
la  laine,  les  crins  qui  proviennent  de  Russie,  do  Chine  et  de  l’Amé¬ 
rique  du  Sud  devront  être  désinfectés  par  précaution.  Le  charbon 
est  devenu  rare  en  Europe,  depuis  la  vaccination  anticharbonneuse. 


D.  —  MALADIES  PARASITAIRES  CUTANÉES 

Ce  sont  les  teignes  :  teigne  favique,  teignes  tondantes  ;  la  pelade-, 
la  gale  ;  la  phtiriase. 

1.  Teignes.  —  Les  teignes  sont  des  maladies  du  cuir  chevelu 
extrêmement  tenaces  et  très  contagieuses.  Les  parasites,  diffé¬ 
rents  suivant  les  sortes  de  teignes,  sont  des  champignons  qui  attei¬ 
gnent  les  poils  dans  leur  racine  et  envahissent  le  follicule  ainsi  que 
l’épiderme  de  surface.  Les  enfants,  seuls,  sont  aptes  à  contracter 
les  teignes.  La  raison  de  ce  privilège  est  inconnue.  11  peut  exister 
dans  les  écoles  de  véritables  épidémies,  lorsqu’un  teigneux  a 
échappé  au  contrôle.  Aussi,  les  mesures  de  prophylaxie  devront 
être  rigoureusement  appliquées. 

Lailler  recommande  les  précautions  suivantes  :  «  Tenir  les 
cheveux  courts  chez  les  garçons,  tout  le  temps  de  leurs  études, 

.  et  même  chez  les  filles  jusqu’à  l’âge  de  sept  ou  huit  ans  ; 

«  En  faire  fréquemment  l’inspection  ; 

«  Dans  les  écoles  où  il  y  a  des  internes,  chacun  doit  avoir  sa 
brosse,  son  peigne  et  sa  brosse  à  peigne,  qui  doivent  toujours  être 
très  propres  ; 

«  Tout  enfant  infecté  de  teigne  doit  aussitôt  être  soumis  à 
l’examen  du  médecin  ; 

«  Le  teigneux  est  écarté  de  l’école  jusqu’à  guérison  complète, 
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et  ne  doit  être  réadmis  que  sur  un  certificat  du  médecin  attestant 
cette  parfaite  guérison,  » 

2.  Pelade.  —  La  pelade,  ou  alopécie  en  aires,  est  caractérisée 
par  des  plaques  glabres,  rondes  ou  ovalaires,  occupant  surtout  le 
cuir  chevelu  et  la  barbe. 

La  pelade  n’est  pas  contagieuse.  Quoique  la  nature  intime  de 

cette  maladie  soit  encore  ignorée,  il  semble  qu’elle  soit  due  à  des 

¥ 

troubles  nerveux  {coïncidence  de  la  pelade  avec  des  névralgies),  ou 
à  des  troubles  de  nutrition  des  régions  malades. 

3.  Gale,  —  La  gale  est  une  dermatose  parasitaire  très  conta¬ 
gieuse,  due  à  la  présence  dans  la  peau  d’un  acarien,  la  sarcopte. 
L’éruption  commence  généralement  par  les  mains  et  envahit  peu 
à  peu  le  corps.  Cette  éruption  est  accompagnée  de  démangeaisons 
nocturnes  intolérables.  Les  lésions  de  grattage  peuvent  s’infecter, 
et  même  s’eczématisev.  Il  est  donc  utile  de  se  débarrasser  le  plus 
rapidement  possible  du  parasite,  ce  qu’il  est  facile  de  faire  avec 
une  bonne  friction  du  corps  au  savon  noir,  suivie  d’une  applica¬ 
tion  de  pommade  Hélmerich,  Les  vêtements  devront  être  désin¬ 
fectés. 

4.  Phtiriase.  —  C’est  une  maladie  produite  par  les  poux.  Il  y 
a  trois  sortes  de  poux  :  les  poux  de  tête,  les  poux  du  corps,  qui  so 
cachent  dans  les  plis  des  vêtements  en  contact  avec  la  peau,  et  les 
poux  du  pubis. 

Les  poux  de  tête  et  leurs  lentes  sont  facilement  détruits  par  des 
applications  de  pommade  mercurielle  ou  au  xyloi  et  le  lavage  des 
cheveux  à  l’eau  vinaigrée.  Les  poux  du  corps  disparaissent  par 
la  désinfection  des  vêtements  et  des  objets  de  literie.  La  troisième 
sorte  est  combattue  par  la  pommade  mercurielle.  Sauf  dans  des 
cas  accidentels,  c’est  une  maladie  parasitaire  que  les  gens  propres 
n’attrapent  pas. 
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CHAPITHE  IX 

LÉGISLATION  ET  ORGANISATION  SANITAIRES 
EN  FRANGE.  —  HYGIÈNE  INTERNATIONALE 

§  1.  —  Législation  sanitaire. 

La  législation  sanitaire  comprend  l’ensemble  des  dispositions 
légales  et  administratives  qui  ont  pour  but  de  préserver  et  de 
maintenir  la  santé  publique.  Ces  dispositions  sont  de  deux  ordres, 
les  unes  comportent  les  mesures  à  prendre,  les  autres  instituent 
les  agents  chargés  de  faire  exécuter  ou  d’appliquer  celles-ci 
(A.- J.  Martin). 

Par  la  loi  du  15  février  1902,  c’est  le  maire  qui  est  tenu,  après 
avis  du  conseil  municipal,  de  déterminer,  sous  forme  d’arrêtés 
municipaux  portant  règlements  sanitaires,  les  précautions  à  pren¬ 
dre  pour  prévenir  ou  faire  cesser  les  maladies  transmissibles,  et, 
spécialement,  les  mesures  de  désinfection  ainsi  que  les  prescriptions 
destinées  à  assurer  la  salubrité  des  maisons  et  de  leurs  dépendances, 
des  logements  loués  en  garni,  celles  relatives  à  l’alimentation,  aux 
eaux  potables  et  à  l’évacuation  des  matières. 

Ces  règlements  sont  approuvés  par  le  préfet,  après  avis  du 
Conseil  départemental  d’hygiène. 

En  cas  d’urgence  (épidémies),  le  préfet  peut  ordonner  l’exécution 
immédiate  des  mesures  prescrites  par  ces  règlements.  Si  ces  moyens 
de  défense  sont  reconnus  insuffisants,  un  décret  du  Président  de 
la  République  détermine,  après  avis  du  Comité  consultatif  d’hy¬ 
giène  public  de  France,  les  mesures  propres  à  empêcher  la  propa¬ 
gation  de  ces  épidémies. 

Cette  loi  rend  obligatoire  par  les  médecins,  officiers  de  santé  ou 
sages-femmes,  la  déclaration  des  maladies  contagieuses,  ainsi  que 
la  vaccination  antivariolique  au  cours  de  la  première  année  de  la 
vie,  et  la  re vaccination  au  cours  de  la  onzième  et  de  la  vingt  et 
unième. 

Les  mesures  sanitaires  relatives  aux  immeubles  prescrivent  que, 
dans  les  agglomérations  de  20  000  habitants  et  au-dessus,  aucune 
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habitation  ne  peut  être  construite  sans  un  permis  du  maire  cons¬ 
tatant  que  les  conditions  de  salubrité  sont  observées  dans  les 
projets  qui  ont  été  soumis.  Quand  un  immeuble  est  reconnu  dan¬ 
gereux  pour  la  santé  des  habitants  ou  des  voisins,  la  Commission 
sanitaire  est  invitée  par  le  maire,  ou,  à  son  défaut,  par  le  préfet, 
à  donner  son  avis  sur  la  nature  et  l’utilité  des  travaux  à  elïectuer, 
sur  l’interdiction  d’habitation  de  tout  ou  partie  de  l’immeuble  jus¬ 
qu’à  ce  que  les  conditions  d’insalubrité  aient  disparu. 

Nous  avons  parié  des  lois  régissant  les  industries  et  de  celle 
concernant  la  déclaration  des  maladies  contagieuses.  11  ne  nous 
reste  plus  qu’à  dire  quelques  mots  sur  le  commerce  des  aliments 
et  des  boissons,  et  sur  la  protection  des  enfants  en  bas  âge. 

Commerce  des  aliments  et  des  boissons.  —  La  loi  défend,  sous 
peine  d’amende,  de  falsifier  ou  de  vendre  des  denrées  alimen¬ 
taires  falsifiées,  corrompues,  avariées  ou  impropres  de  quelque 
autre  manière  à  l’alimentation.  Le  tribunal  peut  ordonner  la  des¬ 
truction  de  ces  denrées  devant  la  boutique  du  délinquant  et  faire 
afficher  le  jugement  à  sa  porte,  La  surveillance  est  faite,  dans  les 
villes,  par  les  inspecteurs  du  Service  des  fraudes,  La  création  des 
Laboratoires  municipaux  a  permis  de  poursuivre,  avec  beaucoup  de 
justice,  toute  falsification  des  aliments  et  des  boissons  ;  il  serait 
donc  à  désirer  que  toutes  les  villes  importantes  prissent  les  mesures 
pour  pouvoii  en  créer  un. 

Protection  des  enfants  en  bas  âge.  —  Les  enfants  sont  protégés 
parla  loi  Roussel  (23  décembre  1874).  D’après  cette  loi,  dès  qu’un 
enfant  de  moins  de  deux  ans  est  placé,  moyennant  salaire,  hors  du 
domicile  de  ses  parents,  il  devient,  par  ce  fait  même,  l’objet  de 
la  surveillance  de  rautorité  publique.  Le  préfet,  assisté  d’un 
comité  de  surveillance  et  de  médecins-inspecteurs,  est  chargé  de 
l’exécution  de  la  loi.  Toute  personne  qui  place  son  enfant  en 
nourrice  doit  donc  en  faire  la  déclaration  à  sa  mairie,  et  la  per¬ 
sonne  qui  le  reçoit  agit  de  même.  Quand  une  nourrice  va  se  pla¬ 
cer  sur  lieu,  elle  fait  auparavant  constater  que  son  enfant  a  au 
moins  sept  mois,  ou,  s’il  ne  les  a  pas,  qu’il  est  allaité  par  une 
autre  femme, 

La  loi  du  27  juin  1904  étendit  à  la  France  entière  le  mode 
d’admission  à  bureau  secret,  qui  avait  été  inauguré  en  1871,  par  le 
Conseil  général  de  la  Seine.  Ce  bureau  secret  reçoit  tous  les  enfants 
âgés  de  moins  de  sept  mois  qui  peuvent  y  être  apportés  incognito, 
en  d’autres  termes,  les  enfants  abandonnés, 
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§  2.  —  Organisation  sanitaire. 

L’organisation  .sanitaire  en  France  comprend  : 

A.  Le  Conseil  supérieur  d'hygiène  publique.  —  Ce  conseil,  institué 
près  le  Ministère  de  l’Intérieur,  est  chargé  de  l’examen  des  ques¬ 
tions  afférentes  aux  quarantaines,  à  la  prophylaxie  des  épidémies, 
à  la  propagation  de  la  A^accine,  à  la  police  médicale  et  pharma¬ 
ceutique,  à  la  salubrité  des  logements  et  ries  ateliers,  et  au  régime 
de  l’eau  au  point  de  vue  de  la  salubrité. 

B.  Le  Conseil  d'hygiène  publique  et  de  salubrité  d’arrondisse¬ 
ment  et  de  département.  —  Dans  le  premier,  on  ne  s’occupe  que 
des  questions  relatives  à  l’hygiène  publique  de  l’arrondissement  ; 
dans  le  second,  on  s’intéresse  aux  questions  communes  à  plu¬ 
sieurs  arrondissements  ou  à  tout  le  département.  A  Paris,  le 
Conseil  d’hygiène  publique  et  de  salubrité  est  rattaché  à  la  pré¬ 
fecture  de  police;  dans  les  départements,  à  la  préfecture. 

C.  Les  Commissions  d'hygiène  publique.  —  Elles  peuvent  être 
instituées  dans  tous  les  chefs-lieux  de  canton,  et  il  serait  fort 
à  désirer  qu’il  en  fût  ainsi  partout,  ces  commissions  pouvant 
faire  le  plus  grand  bien  an  point  de  vue  de  l’assainissement  et 
de  la  salubrité.  A  Paris,  il  y  a  une  commission  d’hygiène  dans 
chaque  arrondissement.  Dès  qu’une  maladie  épidémique  ou  con¬ 
tagieuse  s’est  produite  dans  un  immeuble,  un  membre  de  cette 
commission  est  chargé  d’aller  le  visiter  et  d’examiner  avec  le  plus 
grand  soin  s’il  y  a  une  cause  d’in.'^alubrité  permanente  ou  momen¬ 
tanée.  Dans  son  rapport  il  inrlique,  en  outre,  les  mesures  à  prendre. 
Si  on  agissait  ainsi  dans  toutes  les  communes  de  France,  on  pour¬ 
rait  sûrement  étouffer  ab  ovo  des  épidémies  qui  souvent  font  de 
grands  ravages. 

D.  Les  Médecins  des  épidémies.  —  Ceux-ci  adressent  un  rap¬ 
port  annuel  sur  les  épidémies  locales  à  l’administration  qui  les 
transmet  à  rAca<iémie  de  médecine. 

E.  Les  Médecins  inspecteurs  des  écoles.  —  Ceux-ci  sont  chargés 
de  la  surveillance  de  l’hygiène  de  l’école  et  des  écoliers.  Ils  doivent 
établir  un  carnet  individuel  de  santé,  qui  est  mis  à  jour  deux  fois 
par  an.  Tous  les  mois,  ils  sont  tenus  de  visiter  chaque  classe  et 
de  faire  un  rapport  sur  l’état  des  locaux  et  des  élèves. 

F.  Les  Inspecteurs  du  travail  des  enfants  dans  les  manufactures. 


HYGIÈNE  INTERNATIONALE 


579 


G.  Le  Comité  supérieur  de  protection  du  prenxier  âge.  —  Ce 
comité  est  au  Ministère  de  l’Intérieur.  11  est  secondé  par  des  co¬ 
mités  locaux  dans  les  départements  et  par  des  inspecteurs  des 
enfants  du  premier  âge. 

11.  Les  Commissions  des  logements  insalubres.  —  Les  membres 
de  ces  commissions  doivent  reclierclier  les  causes  d’insalubrité 
de  telle  ou  telle  maison  et  indiquer  les  mesures  nécessaires  poui 
les  assainir.  Ils  ont  très  souvent  leur  tâche  facilitée  par  les  membres 
des  commissions  d’hygiène. 

I.  Les  Bureaux  d'hygiène.  —  Ces  bureaux  institués  dans  plu¬ 
sieurs  villes  de  France,  aux  frais  et  par  les  soins  des  municipa¬ 
lités,  renseignent  celles-ci  sur  les  maladies  contagieuses  et  épidé¬ 
miques,  surveillent  le  service  des  vaccinations,  les  logements  insa¬ 
lubres  et  le  fonctionnement  d’un  laboratoire  où  l’on  peut  analyser 
toutes  les  denrées  alimentaires. 

§  3.  —  Hygiène  internationale. 

L’hygiène  internationale  a  pour  but  de  préserver  les  différents 
pays  des  maladies  exotiques  dont  nous  avons  parlé  ;  le  choléra, 
la  fièvre  jaune  et  la  peste.  Or,  leur  transmission  peut  se  faire 
d’autant  plus  facilement  des  pays  où  elles  régnent  à  l’état  endé¬ 
mique  aux  Etats  européens,  que  les  moyens  de  communication 
sont  plus  grands  et  plus  rapides. 

Voici  les  mesures  auxquelles  on  avait  recours  jusqu’à  ces  der¬ 
nières  années  : 

A.  Cordons  sanitaires.  • —  Ces  cordons  étaient  formés  par  des 
lignes  de  troupes  ou  d’agents  placés  autour  d’une  ville  ou  sur 
les  confins  d’une  contrée,  afin  <le  ne  laisser  passer  aucun  imli- 
vidu,  ou  transporter  aucun  objet  susceptible  de  pouvoir  commu¬ 
niquer  une  maladie  contagieuse.  Ces  cordons  ne  peuvent  remlro 
des  services  que  dans  des  pays  peu  habités.  Chez  nous,  ils  ne  sont 
pas  seulement  inefficaces,  ils  sont  encore  dangereux,  car  les 
troupes,  non  acclimatées,  peuvent  devenir  des  foyers  de  dissé¬ 
mination  de  la  maladie. 

B.  Lazarets.  —  Ce  sont  de  petits  édifices  placés  dans  les  ports 
de  mer,  où  on  isole  et  désinfecte  les  hommes  et  les  objets  ve¬ 
nant  d’un  pays  contaminé.  On  appelle  quarantaine  le  temps  du 
séjour  qu’on  y  passe,  quelle  que  soit  sa  durée.  Les  lazarets  an- 
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cicns  (le  premier  fut  créé  à  Venise  en  1348),  trop  petits,  étaient 
plus  dangereux  qu’utiles.  Les  lazarets  dans  lesquels  on  doit  pas¬ 
ser  une  quarantaine  de  rigueur  doivent  toujours  être  éloignés  de 
tout  centre  d’habitation.  Les  lazarets  d'observation  peuvent  être 
établis  dans  les  ports. 

C.  Quarantaine.  ^  On  appelle  quarantaine,  nous  venons  de 
le  dire,  le  séjour  que  les  voyageurs  arrivant  d’un  pays  conta¬ 
miné  doivent  faire  dans  un  lazaret,  ou  à  bord  des  vaisseaux,  avant 
de  communiquer  avec  les  habitants,  La  quarantaine  de  rigueur 
s’applique  aux  navires  qui  ont  eu  des  malades  à  bord  ;  elle  com¬ 
prend,  en  outre  de  l’isolement  des  passagers,  la  désinfection  du 
navire,  du  linge,  des  vêtements,  des  marchandises.  La  quaran¬ 
taine  d' observation  s’applique  aux  vaisseaux  qui  ont  patente  nette, 
mais  dont  l’état  à  bord  n’est  pas  satisfaisant  ;  elle  comprend  l’iso¬ 
lement  et  la  sur^^eillance  des  passagers  sans  la  désinfection. 

La  durée  du  séjour  à  bord  ou  dans  un  lazaret  n’est  jamais  de 
quarante  jours.  Pour  la  poste,  c’est  cinq  à  dix  jours  pour  une 
quarantaine  d’observation;  dix  à  quinze  jours  pour  une  quaran¬ 
taine  de  rigueur.  Pour  la  fièvre  jaune,  trois  à  cinq  jours  s’il  n’y 
a  pas  de  malades  à  bord  ;  sept  à  dix,  dans  le  cas  contraire.  Pour 
le  choléra,  trois  à  sept  jours,  et  sept  à  dix  pour  une  quarantaine 
de  rigueur. 

D.  Patente  de  santé.  —  C’est  le  passeport  indiquant  l’état 
sanitaire  du  lieu  de  départ  et  des  points  de  relâche  du  navire.  La 
patente  est  brute.,  si  la  peste,  la  fièvre  jaune  et  le  choléra  régnent 
dans  ces  endroits  ;  elle  est  nette.,  s’il  n’y  a  aucune  de  ces  maladies 
dans  les  ports. 

E.  Reconnaissance  et  arraisonnernent.  ■ —  La  reconnaissance 
consiste  dans  la  constatation  simple  de  la  provenance  du  navire 
et  des  conditions  dans  lesquelles  il  se  trouve.  U arraisotinement ^ 
qui  n’est  applicable  qu’aux  bâtiments  devant  avoir  une  patente 
de  santé,  consiste  dans  la  déclaration  du  capitaine  indiquant  tout 
ce  qui  s’est  passé  pendant  le  voyage  intéressant  la  santé,  et  dans 
l’examen  de  l’état  sanitaire  du  navire. 

La  plupart  de  ces  mesures  sont  aujourd’hui  abandonnées; 
les  conférences  internationales  ,  de  Venise,  en  1892,  de  Dresde, 
en  1893,  et  de  Paris,  en  1894,  les  ont  modifiées  dans  un  sens  plus 
libéral  et  surtout  plus  efficace.  Voici  leurs  conclusions,  que  nous 
trouvons  dans  Langlois  : 
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Conférence  de  Venise  (1892).  —  Cette  convention  a  eu  pour 
but  d’organiser  une  surveillance  sanitaire  du  canal  de  Suez.  Les 
navires  suspects  de  choléra  (décès  antérieurs  de  sept  jours  à  leur 
arrivée  à  Suez)  peuvent  passer  le  canal  en  quarantaine,  s’ils  ont 
un  médecin  et  une  étuve  à  désinfection  à  bord  ;  les  autres  sont 
retenus  à  la  station  de  désinfection  jusqu’à  la  fin  de  cette  opération. 

Les  navires  infectés  (décès  depuis  moins  de  sept  jours)  sont 
désinfectés  et  subissent  une  observation  de  cinq  jours. 

Une  station  complète  de  désinfection,  avec  trois  étuves,  dont 
une  sur  ponton,  est  installée  aux  sources  de  Moïse;  elle  comprend, 
en  outre,  un  hôpital  d’isolement  pour  les  cholériques.  . 

Enfin,  le  conseil  sanitaire  maritime  et  quarantenaire  était 
complètement  réorganisé  ;  sur  les  quatorze  membres,  dix  désor¬ 
mais  appartenaient  aux  Etats  européens,  et  quatre  seulement  à 
l’Égypte.  Cette  convention  est  e.xécutoire  depuis  novembre  1893. 

La  Conférence  de  Dresde,  1893,  a  eu  pour  effet  de  poser  les 
règles  à  observer  dans  les  relations  entre  les  États  d’Europe,  dans 
le  cas  où  l’un  d’eux  est  atteint  par  le  choléra. 

Proust  a  résumé  très  nettement  les  résultats  de  cette  confé¬ 
rence  : 

«  Il  importe  d’abord  qu’un  pays  soit  renseigné  sur  les  cas  de 
choléra  qui  peuvent  se  déclarer  chez  lui  ;  la  déclaration  des  mala¬ 
dies  contagieuses  est  donc  nécessaire.  D’un  autre  côté,  l’État 
contaminé  doit  prendre  les  mesures  indispensables  pour  éteindre 
le  choléra  sur  son  territoire  et  s’opposer  à  sa  dissémination.  En 
outre,  il  doit  agir  en  bon  voisin  :  il  avertira  donc  les  autres  États, 
afin  qu’ils  puissent  prendre  des  mesures  de  prophyla.xie.  An  point 
de  vue  purement  idéal,  cette  conduite  paraît  des  plus  simples. 
Mais,  lorsque  le  choléra  se  montre  dans  un  pays,  la  pression  de 
l’intérêt  commercial  fait  qu’on  hésite  à  déclarer  la  maladie,  parce 
que  l’on  craint  des  mesures  trop  rigoureuses  contre  le  pays  con¬ 
taminé,  Si  donc  on  veut  obtenir  des  modifications  sincères,  un 
adoucissement  des  mesures  préventives  est  indispensable.  Il  faut, 
en  un  mol,  le  minimum  de  gêne  pour  le  commerce,  avec  le  maxi¬ 
mum  de  protection  pour  la  santé  publique.  Les  mesures  pres¬ 
crites  ne  seront  applicables  qu’à  la  circonscription  territoriale 
contaminée  et  non  au  pays  tout  entier.  Or,  il  est  nécessaire  de 
distinguer  la  surveillance  de  l’observation  ;  jusqu’ici,  tous  les 
navires  en  patente  brute,  c’est-à-dire  venant  d’un  pays  conta¬ 
miné,  étaient  soumis  à  une  observation  d’une  durée  variable.  U 
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y  avait  toujours  un  isolement  soit  à  bord,  soit  dans  un  lazaret, 
avant  la  libre  pratique.  La  surveillance  sanitaire  admise  par  la 
conférence  de  Dresde  ne  prescrit  pas  l’isolement  obligatoire.  Le 
passager,  arrivé  d’un  pays  contaminé  depuis  moins  de  cinq  à 
sept  jours,  subit  la  visite  médicale,  il  indique  la  ville  dans  laquelle 
il  se  rend,  et  là  il  est  soumis  à  une  surveillance  médicale  d’une 
durée  variable,  complétant  les  cinq  jours  d’incubation  possible. 
Si  le  choléra  se  déclare,  le  malade  peut  être  immédiatement  isolé  ; 
on  évite  ainsi  la  formation  des  foyers.  Les  décisions  de  la  confé¬ 
rence  de  Dresde  constituent  un  adoucissement  considérable  aux 
mesures  vexatoires  prescrites  jusqu’ici.  Cet  allègement  est  justifié. 
Aujourd’hui  que  nous  possédons  un  outillage  sanitaire  plus  pro¬ 
portionné,  des  connaissances  plus  précises  sur  les  agents  de  con¬ 
tagion,  011  peut  se  contenter  d’un  minimum  de  mesures  restric¬ 
tives,  surtout  si  la  notification  de  l’existence  des  foyers  cholé¬ 
riques  est  faite  d’une  façon  sincère,  » 

La  Conférence  de  Paris,  1894,  avait  pour  objet  de  compléter 
la  conférence  de  Venise  en  déterminant  les  mesures  à  prendre  à 
l’égard  du  pèlerinage  de  la  Mecque  (pèlerinage  qui  constitue  une 
menace  incessante  pour  l’Europe)  et  la  protection  du  golfe  Per- 
sique. 

Nous  résumerons  brièvement  les  conclusions  adoptées  :  Ins¬ 
pection  sanitaire  des  pèlerins  avant  leur  embarquement  ;  justifi¬ 
cation,  par  eux,  des  moyens  strictement  nécessaires  pour  accom¬ 
plir  le  pèlerinage  à  l’aller  et  au  retour. 

Application,  aux  navires  transportant  les  pèlerins,  d’un  règle¬ 
ment  spécial  :  Tout  navire  transportant  plus  de  cent  pèlerins  doit 
avoir  :  un  médecin  commissionné,  une  étuve  à  désinfection,  un 
appareil  distillatoire  fournissant  cinq  litres  au  moins  par  passa¬ 
ger  ;  un  carré  de  2  mètres  avec  une  hauteur  de  1™,S0  est  attribué, 
lians  l’entrepont,  à  chaque  passager  ^  un  hôpital  d’isolement  pour 
les  sujets  atteints  d’accidents  cholériformes. 

Dans  la  mer  Rouge,  tous  les  navires  à  pèlerins  doivent  subir 
l’inspection  sanitaire  à  Comoran  ;  les  navires  infectés  débarque¬ 
ront  leurs  passagers  et  seront  désinfectés.  Les  stations  sanitaires 
de  Comoran  et  de  Djebel -Thor  sont  complètement  réorganisées 
dans  ce  but. 

La  Conférence  n’a  pu  qu’émettre  le  vœu  que  des  mesures 
analogues  soient  prises  pour  les  caravanes  venant  de  terre  ; 
malheureusement,  toutes  ces  mesures  exigent  l’intervention  du 
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gouvernement  ottoman,  et,  malgré  les  taxes  sanitaires  perçues 
par  lui,  il  y  a  beaucoup  à  craindre  l’existence  de  «  fissures»,  chaque 
fois  que  les  fonctionnaires  de  la  Sublime  Porte  seront  chargés 
de  l’exécution  de  ce  règlement. 

Les  mesures  prises  contre  l’importation  de  la  fièvre  jaune, 
endémique  dans  les  ports  de  l’Amérique,  sont  analogues  à  celles 
recommandées  pour  le  choléra.  Elles  n’ont  pas  fait  l’objet  de  déli¬ 
bérations  nouvelles.  Elles  sont  implicitement  comprises  dans  les 
décisions  de  la  Conférence  de  Dresde. 

La  Conférence  de  Paris  de  1911  a  mis  au  point  les  mesures  à 
prendre  contre  la  peste,  le  choléra  et  la  fièvre  jaune,  d’après  les 
données  établies  par  les  découvertes  et  l’expérience  des  dernières 
années. 

Enfin,  plus  récemment,  la  Société  des  Nations  a  créé  une  orga¬ 
nisation  sanitaire  (1920-1923). 

U  Organisation  d'hygiène  comprend  :  l^un  Conseil  consaliatif , 
composé  des  membres  du  Bureau  de  l’Office  international  d’hy¬ 
giène,  qui  se  réunit  deux  fois  par  an  ;  2°  un  Comité  d'hygiène, 
formé  par  seize  membres,  dont  le  président  de  l’Office  interna¬ 
tional  ;  3°  un  Secrétariat',  4'’  une  Co?mnission  des  épidémies,  char 
gée  de  la  préparation  du  travail  pour  le  Comité  consultatif. 

Celte  Organisation  d’hygiène  collabore  avec  le  Bureau  Inter¬ 
national  du  Travail,  la  Commission  de  l’opium,  l’Organisation  des 
communications  et  du  transit. 
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Épuration  des  matières  de  v 
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4 
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—  septiques.  .  . 

1 

- 

4 

474 

Grive  ........ 

«• 

■ 

4 

95 

Fo\ilard  ...... 

■■ 
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496 

Fumage  ...... 

236 

du  marin.  . 

1 

b  + 

540 

Fumivorité.  .... 

509 

—  du  soldat*  . 

4 

b  b 

537 

— -  (hvgiènedel 
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490 

Haricots  ....... 

184 

Gale.  .  . . 

575 
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Héméralopie  ..... 

b 

b  P 

♦ 

531 

Oaudes . 

178 

Henné  de  Sennaar.  .  . 

1- 

+  b 

304 

Gaz  (chauffage  par  le) 

i 

452 
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9  ■ 
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+ 

■ 
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+ 

56  : 

- —  sulfuré.  -  *  .  56 
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63 
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Afalarîa  ........... 

569 
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218 

Pathogènes  (microbes) . 

22 

34 

Oranges . 

214 

Pavage . 

1  i  - 

483 

Orateurs.  . . 

535 
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Plâtrage . .  . 

261 

Oxygène 

54 

Plie 

115 

Oxymel  . . 

B  P  + 

225 

Plombs . .  *  , 
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